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INNLEDNING 
Virksomheten i 1953 ble i noen grad preget av det samarbeid Insti-
tuttet har innledet på en rekke felter med norske og utenlandske institu-
sjoner og bedrifter. 
Samarbeidet med et stØrre hollandsk industriforetakende fØrte til 
et oppdrag fra et norsk firma for utvikling av en metode til en videre 
utnyttelse av fiskelever. 
Denne form for oppdragsforskning er i og for seg et eksperiment 
på det administrative plan fra Instituttets side, og er et forsØk på å ut-
nytte Instituttets resurser både i fagkunnskap og utstyr til spesielle 
undersØkelser og forsØk for et enkelt firma. 
En offentlig institusjon som Fiskerilahoratoriet, som fØrst og fremst 
har som oppgave å samle kunnskaper fra den grunnleggende forskning 
og fra den tekniske utvikling på alle de felter som har tilknytning til 
utnyttelsen av råstoffene fra havet, må rent generelt gjØre sine erfaringer 
og resultater tilgjengelig for alle. 
Det er imidlertid ikke alltid en fremmer utviklingen hest ved å 
offentliggjØre alt i alle tilfeller. Som regel er det slik at utviklingen av 
en metode fra den er prØvet i laboratoriet til den kan praktiseres indu-
strielt, er den mest krevende del av oppgaven og det som innebærer 
risikoen finansielt. Den som vil ta denne risiko må derfor få en eller 
annen form for prioritet enten gjennom en patentbeskyttelse hvor· dette 
er mulig, men i mange tilfelle kan han hare få den fordel som ligger 
i at de grunnleggende erfaringer fra laboratoriet holdes hemmelig for 
andre i et begrenset tidsrom. 
Det er forståelig at et institutt med en viss forpliktelse til offentlighet 
i noen grad kan mpte tilbakeholdenhet fra private firmaer når det gjelder 
samarbeid til lØsning av aktuelle, praktiske oppgaver, og til utvikling av 
spesielle ideer. Også ut fra dette syn fant man forsØksvis å burde ta noen 
betalte oppdrag for å vinne erfaringer. 
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Det vil være riktig å fremholde at dette system neppe kan hli prak-
tisert i særlig omfang. Det er bare i spesielle tilfeller og etter godkjen-
nelse av Instituttets råd at vi kan ta på oss slike oppgaver. Dette så 
meget mer som det ikke er ideer og arbeidsoppgaver det skorter på, men 
kapasitet til å gjennomfØre dem. 
Den kontrakt Instituttet har hatt med Ulvesund Formelfabrikk, 
MålØy, om forsØk og driftsstudier ved fiskemelanlegget er opphØrt og 
forholdet til fabrikken avviklet. Dette skyldes både at de forsØk en 
siktet på i det vesentlige er utfØrt og at fabrikken ble utbygget til en 
stØrrelsesorden hvor forsøksdrift er vanskelig å innpasse. 
I lØpet av året fikk man utfØrt den påkrevde ominnredning av 6. 
etasje, slik at samtlige avdelinger nå har gode arbeidsforhold. Helt til-
fredsstillende kan imidlertid ikke forholdene bli med leiete lokaler i et 
beboelseshus, idet virksomhetens art nødvendigvis må fØre til noen 
ulempe for de Øvrige leieboerne. 
Form og omfang av instituttets årsmeldinger er på ny hlitt overveiet. 
Når det gjelder det omfattende materiale fra analyseavdelingen som 
kommer fram gjennom handdsanalyser av de mange forskjellige fiske-
produkter, og som de forskjellige bransjer kan ha interesse av, har en 
funnet det formålstjenlig å gjØre dette materiale tilgjengelig gjennom en 
stensilert rapport som interesserte kan få ved henvendelse til instituttet. 
OVERSIKT OVER FAGLIG VIRKSOMHET 
Konserveringsmidler. 
De omfattende foringsforsØk i forbindelse med nitritkonservering av 
fabrikksild ble avsluttet i lØpet av året. Disse undersØkelser er blitt ut-
fØrt ved Norges LandbrukshØgskole, Norges VeterinærhØgskole og ved 
flere forsØksgårder og forsØksverter i samarbeid med nevnte institusjoner. 
Ved Sildolje- og Sildemelindustriens Forskningsinstituttt og i våre egne 
dyrestaller har en konsentrert seg om foringsforsØk med kyllinger. 
Fiskerilahoratoriet har hatt i oppdrag å koordinere dette samarbeid og 
å samle og bearbeide materialet for publikasjon. Dette arbeid er i det 
vesentlige avsluttet og den samlede beretning vil foreligge i mai-juni 1954·. 
Den generelle konklusjon en kan trekke av materialet er at en uten 
betenkeligheter kan bruke sildemel av nitritkonservert råstoff når inn-
holdet av nitrit i melet er under 0,2 mg/g ( 0 / 0 0 ). Med utgangspunkt i 
dette haJ: en i årets lØp samlet et betydelig analysemateriale over fore-
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komst av nitt·it i sildemel. Instituttet har hatt lØpende kontroll med 
skipningspartier og ikke i noe tilfelle har nitrit-innholclet vært over den 
angitte grense. I alminnelighet var nitrit-innholclet så lavt som 0,04 mgfg. 
ForsØk med hjelpemidler under produksjonen for å fjerne nitrit i 
særlige tilfeller har vist at dette lar seg gjØre på praktisk brukbar måte. 
Konserveringsmidler for lettsaltete sildetyper har også i 1953 vært 
pq6vet i praktiske forsØk, og en har funnet fram til en kombinasjon av 
kjente hjelpemidler som er tillatt i de fleste land, og som kan fordoble 
holdbarheten av de aktuelle produkter. 
(Melding fra Avdeling for industriell tilvirkning). 
E m h a Il a s j e. 
I f01·hindelse med hlokkfrysing av sild og av fiskefilet har en prØvet 
fo1·skjellige emhallasjematerialer og har funnet at kraftpapirsekker he-
lagt med polyethylen egnet seg hest til dette formål. 
(Melding fra Avdeling for kjØling og frysing). 
Fersk og frossen fisk. 
De omfattende forsØk som er gjort i årenes lØp over beskyttelse av 
varer under fryselagring har vist at ingen emballering kan måle seg med 
godt glaserte, kompakte blokker av frysegodset. Denne form for frosne 
fiskeprodukter har imidlertid hittil ikke vunnet innpass på markedet. 
For enkelte vareslag ville elet bety et framskritt om de enkelte fisk eller 
fileter kunne tas fra hverandre uten tining av blokken. Frysing i alginat-
opplØsning i stedet for i rent vann eller sjØvann har gitt gode resultater 
på dette punkt, og en har også for sildeprodukter funnet en påviselig 
smaksforbedring ved denne metode. 
RåstofftilfØrselen til filetfryseindustrien er blitt et stadig stØrre pro-
blem også hos oss. Forsøkene med rnndfrysing av fisk for senere filetering 
og forskjellige behandlingsmåter av uer har gitt interessante resultater. 
Etter at en hadde brakt på det rene at frysing av brisling kan gi et 
tilfredsstillende Jagringsdyktig råstoff for hermetikkindustrien har vi 
fortsatt arbeidet med å finne en praktisk-økonomisk måte å gjennomfØre 
frysingen på ved eksisterende fryseapparater. Med de erfaringer vi nå 
har skulle flere av våre nye fryseanlegg være i stand til å fryse brisling 
på tilfredsstillende måte og bevare råstoffet opp til 3 måneder. 
Forsøkene med den spesialbyggete «lommefryser» vi fikk levert i 
1952 ble fortsatt også med brisling og viste at en kan få tilfredsstillende 
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frysing i dette apparatet. Imidlertid vil ikke frysing av brisling og silJ 
gi tilstrekkelig hasis for installering av et slikt utstyr, og den videre ut-
prØving av fryseapparatet har konsentrert seg om hlokkfrysing av fiske-
filet. Forsøkene har vist at man ved en spesiell oppbygging av filet-
blokkene og ved passende trykk får helt homogene fiskeh1okker som 
kan oppdeles etter Ønske til passende tabletter og bevarer den intakte 
fiskefilets egenskaper. Den videre utvikling av dette prinsipp med hen-
blikk på en vidtgående mekanisering av frysepakkeprosessen vil bli he-
arbeidet i forbindelse med et oppdrag fra Norsk Frossenfisk AJL. 
(:Melding fra Avdeling for kjØling og frysing). 
UndersØkelsene over samspillet mellom visse fosforsyreforhindelser 
og enkelte proteiner i fiskemuskelen når det gjelder fryseforandringer 
har gitt oss et hedre innblikk i disse prosesser og har fØrt til praktiske 
forsØk med blokkering av visse enzym-mekanismer for å motvirke de 
uønskete forandringer ved frysing og lagring av fiskeprodukter . InnfØring 
av kjemikalier for å få Ønskete virkninger i slike næringsmidler fØrer 
med seg så mange komplikasjoner at en ikke kan vente noen snarlig 
utnyttelse i praksis av slike resultater. 
(Spesielle undersøkelser av J. W. Jebsen og Ulf Rambech). 
S i l d e p r o du k t e r. 
UndersØkelser over modning og holdbarhet av lettsaltete sildetyper 
er blitt fortsatt. Noen sammenheng mellom innholdet av trimetylaminok-
syd og modningsforlØpet i islandssild kunne man ikke bekrefte, men de 
tilfeldige prØver en kunne skaffe, gir ikke grunnlag for noen bestemte 
slutninger og en mer systematisk undersØkelse er berettiget. 
Hvilken hetydning mikrof]oraen måtte ha for modning og kvalitet 
av saltsildprodukter har vært lite undersØkt. Vi har isolert en rekke 
mikroher for sild og prØvet rendyrkete kulturer av disse i praktiske salte-
forsøk. Resultatene tyder på at det kan være enkelte hakteriestammer 
som har en gunstig innflytelse på utvikling av smak og aroma. 
(l\1eldinger fra AvdeJing for industriell tilvirking og Avdeling for 
mikrohiologi). 
F l s k e m e l o g s i l d e m e l. 
Fremstilling av et nØytralt fiskeprotein fra forskjellige råstoffer er 
blitt videre prØvet etter flere fremgangsmåter. En har særlig konsentrert 
seg om ekstraksjonsprinsipper, kombinert med enzymbehandling. 
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Av magerfisk kan en få et meget nært lukt- og smakfritt prodtikt, 
men med sild som råstoff synes ikke ekstraksjon alene å fØre fram. 
SpØrsmålet krever et nØyere studium av lipoproteiner i sild. 
To av instituttets konsulenter oppholdt seg en tid i Tyskland for å 
prØve ekstraksjon av pigghå og pigghålever m. m. i et forsØksanlegg ved 
Harburger Eisen- und Bronzewerke. Denne metode bruker et tungt 
klorkullvannstoff som gir en azeotrop med vann, og innebærer visse 
muligheter som vi også vil få prØvet ved vårt eget forsØksanlegg i Bodø. 
En vurdering av metoden foreligger som stensilert spesialrapport. 
Ombyggingen til helmelproduksjon ved de fleste fiske- og sildemel-
fabrikker har fØrt med seg en del nye problemer. En har fortsatt under-
sØkelsene over hedre kriterium for «heimel», uten at vi ennå kan komme 
med et konkret forslag. Et stort analysearbeid er i gang for å skaffe et 
sikrere grunnlag for bedØmmelsen. 
(Melding fra Avdeling for industriell tilvirkning). 
Kl i p pfi s k. 
Instituttet har etter anmodning foretatt forsØk i laboratoriet for å 
prØve en kombinert pressing og tØrking ved klippfiskfremstillingen. For-
søkene ga så vidt oppmuntrende resultatet at vi fant det berettiget å 
hygge et apparat i noe stØrre målestokk. Fra Fiskeribedriftens Forsk-
ningsfond har vi fått midler til forsØkstØrken, som vil bli påbegynt når 
en har fått klarlagt forholdet til oppfinnerne. 
Tran o g o l j er. 
UndersØkelsene over molekylardestillasjon av forskjellige marine 
oljer har i år konsentrert seg om håkjerringtran og vitaminrik torske-
tran. Det er særlig fordelingen av vitamin A under de forskjellige 
destillasjonsbetingelser som er blitt vurdert. 
ForsØksapparatet for motstrØmsekstraksjon av marine oljer med fur-
final kom i drift i lØpet av året og undersøkelsene går nå programmessig. 
(Melding fra Kjemisk Avdeling A-3). 
Sa n1 mens et ni n g av fisk og fiskeprodukter. 
Den mØrke farge i kjØttet på vår makrellstØrje begrenser i noen grad 
markedsfØring av denne fisk. Vi har kunnet vise at der i muskelen fore-
kommer betydelige mengder myoglobin, et stoff som er nær beslektet 
med blodfargestoffet hemoglobin. Det er grunn til å anta at dette også 
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kan ha en innflytelse på harskningen i stØrjekjØttet. Oksyderende bleke-
midler kan ikke ·brukes, derimot skulle myoglobinet kunne diffundere 
fra muskelen over i vann da molekylstØrrelsen bare er ca. 20.000. Prak-
. tiske f01•sØk med en slik utvasking vil bli prØvet når den nye fangstsesong 
begynner, og forandringene undet~ fi.yselagring vil bli fulgt. · For en nær-
mere undersøkelse ovei· myoglo'bin fra fisk og kvantitative hestemmelser 
har en tatt opp et sa1il.arbeid med dr. Hamoir ved Universitetet 'i Liege. 
Det er · kjent blant muskelfysiologer at · fiskemuskelen «dØr» ·meget 
hurtigere enn ·pattedyrmuskel. Undersøkelse1i.e over de labile fosforsyni-
forbinåelser, adenosintrifo~fat og · crektinfosfat visei· at ·disse forsvinner 
m~·get Taskt selv ved ' ooc og' i særdele8het under 'frysing. Dette e'r tyde-
ligvis . en av årsakene til at mah 'vanskelig kan isolere proteinet myosin 
fTa fisk Ved ekstraksjon '· får ' man ·alltid kombinasjonen actin og myosin 
som actomyosin. 
Studier over fosfatase-akt:lviteteri av fiskerhyosin og mtl.lig'e prin-
sipper for blokkering av denne er i gang. 
(Spesielle undersøkelser ved J . . W. Jebsen og Ulf Rambech). 
V it am in er. 
Vitaminundersøkelsene hm· vært meget omfattende. Ved siden av 
vitaminbestemmelser i ·fisk og fiskeorganer har vi arbeidet videre med 
metodene for vitamin A-bestemmelse og undetsØkt forekomsten av vita-
min A 2 og neovitamin A, samt vitamin E . i 'fiskeleveroljer. 
(Melding fra Avdeling for vitaminundersØkelser) . 
. Maskiner. o g a .n legg. 
De mange nwtoder som nå e1.1 i bruk for fremstilling av fiskemel og 
sildemel har gjort det Ønskelig å få en vurdering _ av disse. Et omfattende 
materiale er samlet og vitenskapelig konsulent Einar ,Sola har bearbeidel 
dette i . en publikasjon som nå foreligger . 
De teknologiske undet·søkelser har i året omfattet tØrkeforsØk ved 
Ulvesund Formelfabrikk, forsØk på å . redusere nitritinnholdet under 
kokeprosessen, produksjonsforsØk med pigghå, forsØk med pumpetran-
sport av sild og pigghå, transport og lagring i siloer, samt våtekf:'traksjon 
av forskjellige råstoffer. 
Prosjekteringen av forsØksekstraksjonsanlegg'et i BodØ er nå kommet 
så langt at ~mesteparten av utstyret er bestilt og nl'onteringen k:an be-
gynne 'ut på sommeren 1954. 
(Melding fra Avdeling for anlegg og apparatur). · 
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MELDINGER FRA AVDELINGENE 
Av d e l i n g A- l. K j e m i s k-a n a l y ti s k a v d e l in g. 
Ved avd.leder Fredrik Villmark. 
I kalenderåret 1953 har kjemisk-analytisk avdeling utfØrt fØlgende 
analyser etter oppdrag : 
Analyser for private: 
Traner .... 
Transteariner .. 
Vitaminoljer .. 
Sildoljer ..... . 
Fiskeoljer o. l. oljer .. 
282 prØver 
12 
9 
122 
204 
Formel (sild- og fiskemel o. l.) 19 
Salt .... . . 
Diverse ... . 
Fabrikksild .. 
Brisling .... 
Andre analyser: 
Stor- og vårsild 
Skageraksild .. 
Andre sildanalyser 
6 
83 
705 
280 
32 
9 
lO 
Tilsammen 1773 prØver 
I 1952 ble utfØrt 1688 analyser etter oppdrag. En tabellarisk over-
sikt over analyseresultatene i 1953 foreligger stensilert og kan fås ved 
henvendelse til instituttet. 
Foruten de forskjellige analyser har avdelingen utfØrt flere forsøks-
arbeider, bl. a.: 
Lysterfjordsild. Som nevnt i melding fra avdelingen for 1952 foretok 
en i samarbeid med Havforskningsinstituttet en undersøkelse av en iso-
lert sildestamme i Lysterfjorden. I slutten av 1952 og fØrste halvdel av 
1953 maktet ikke avdelingen å behandle· innsendt materiell og samtlige 
prØver måtte settes på frys~l~ger. I september 1953 fikk en ansatt en 
midlertidig kjemiker, og en 1·egner med å være a- jour med arbeidet 
våren 1954. 
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Hurtigbestemmclse av fuktighet (vann) i sildentel og fiskemel ved 
hjelp av infrarØde stråler. Der har i de senere år fra industrien vært 
vist meget stor interesse for en hurtigbe8temmelse av fuktighet i mel, og 
flere fabrikker har anskaffet seg en fuktighetsmåler med direkte avles-
ning. For å fastslå nØyaktigheten av denne fuktighetsmåler har avde-
lingen satt i gang undersØkelser som omfatter ca. 500 bestemmelser. 
Som basis for undersØkelsene ble brukt den vanlige metode med 
tØrring i 4 timer ved 105-ll0°C. Det viste seg at for sildemel framstilt 
på vanlig måte fikk en gjennomsnitts-feilprosent på ± 0,3, etter 15 mi-
nutters bestråling. For mel spesialbehandlet på en eller annen måte 
ble resultatene noe mer usikre og feilprosenten noe stØrre. 
UndersØkelse av fett og olje av makrell. 
Avdelingen har startet en omfattende undersØkelse av fett og olje 
i fersk makrell. Hensikten med undersØkelsen er å få fastlagt de varia-
sjoner som er ved de forskjellige årstider, og eventuelt på de forskjellige 
steder på kysten. 
En har innledet et samarbeid med Norges Makrellags fabrikk i 
Kristiansand S. Fabrikken sender instituttet regelmessig produksjons-
prØver av makrellolje. Den bestemmer selv fett i den makrell instituttet 
får olje av, likeledes får instituttet oppgitt fangststed og -dato. Det blir 
så vidt mulig tatt full analyse av oljen. En håper på denne måte å kunne 
skaffe et grunnlag for bedØmmelse av makrelloljen. Analyseresultatene 
foreligger i den stensilerte rapport. 
Fra instituttets forskjellige avdelinger har en også i år hatt en 1·ekke 
undersØkelser i forbindelse med tekniske forsøk. Således er utfØrt en 
omfattende undersøkelse i forbindelse med utprØving av en ny tysk 
metode for framstilling av mel og olje. 
Konsultative oppdrag fra industrien har også i 1953 vist Økning og 
kravene er kommet langt over hva avdelingen kan tilfredsstille. 
A v d e l i n g A- 2. Av d e l in g f o r mi kr o b i o l o gi. 
Ved vitenskapelig konsulent Sverre Hjorth-Hansen. 
FØlgende oppgaver ble bearbeidet ved avdelingen: 
Undersøkelse over bakteriers innflytelse på modningen og kvaliteten av 
saltet sild (15 kg salt pr. 100 kg's tØnne). 
Tidligere var isolert 250 kulturer hvorav 120 grodde ved nevnte 
saltkonsentrasjon. 
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Av disse ble 20 prØvet under salting av vårsild. Etter en måned 
ble saltsilden demonstrert for laboratoriets folk og Statens Kontrollverk, 
i alt ca. 15 personer. De fleste fant at den sild som var saltet i nærvær 
av bakteriekulturene nr. 9 og nr. 22 hadde en noe hedre smak enn de 
andre. Senere ble prØvene bedØmt flere ganger i lØpet av noen uker og 
med stadig samme resultat. Silden med kultur nr. 22 ble etter hvert 
mØrk i kjØttet, mens silden med nr. 9 fremdeles ble utpekt som den 
beste. Men da vi gjentok forsØket med nr. 9 og nr. 22 ved salting av 
sommersild lyktes det dessverre ikke å 1·eprodusere disse resultater. Det 
er da også en kjensgjerning at ikke alle hakteriearter bevarer sine egen-
skaper uforanderlig. 
Forsøkene fortsettes i neste sildesesong. 
Seig lake. 
HØsten 1953 lyktes det endelig å skaffe seig lake av den type som 
vi kaller «ropy» eller «trådtrekkende» og som er nØdvendig for våre 
eksperimenter. 
De forsØk som ble utfØrt for flere år siden lot seg reprodusere helt 
og holdent og tyder på at en trådtrekkende lake tilsatt i liten mengde 
til frisk lake gjØr denne trådtrekkende i lØpet av et par dØgn. Denne 
lake tilsatt i liten mengde til frisk lake gjorde denne «tykk» i lØpet av 
samme tid. Den «tykke» lake tilsatt i liten mengde til frisk lake med-
fØrte ingen Øyensynlig forandring av denne. Der oppsto heller ikke 
hverken «trådtrekkende» eller «tykk» lake om man lar forsøket fort· 
settes i ny frisk lake. 
Vi undersØkte innflytelsen av poding og tilsatte fra 15 ml til 5 liter 
trådtrekkende sleipe pr. tØnne. Sleipe ble homogenisert med den fra-
helte lake og helt tilbake i tØnnene. Etterpå ble «seigheten» undersØkt 
og hare ved 5 liter var laken blitt tykk straks. Senere ble tØnnenes inn-
hold inspisert etter 2- 3- 5-7-9-18 og 30 dØgn. Det viste seg at 
podemengden 15 ml og 50 ml/tØnne fØrst viste antydning til seighet etter 
en måned, resp. 3 uker, mens stor podemengde ( 500-5000 ml/tØnne) 
allerede var trådtrekkende etter 2-3 dØgn. Men med disse mengder 
gikk viskositeten raskt tilbake og var helt forsvunnet etter l måned ved 
poding med 5 liter trådtrekkende lake og var gått vesentlig tilbake ved 
1,5 liter podemengde og litt tilbake ved 0,5 liter. Ved tilsetting av en 
temmelig tykk, men svakt trådtrekkende lake . ( 4 liter) var der antydning 
av sleipe etter 2 dØgn, sterk trådtrekking ved 5-10 dØgn, etter 30 dØgn 
var der hare antydning av seighet. 
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Av tidligere årsberetninger framgår at sennepskorn i malt tilstand 
tilsatt sukkersaltet sild som var podet med trådtrekkende lake og der-
igjennom med de nØdvendige bakterier, hindret disse bakterier i å pro-
dusere polysakkarider. 
Av forskjellige grunner (Økonomiske og kvalitetsmessige) Ønsket vi 
å undersØke om det var sennepsfrØet eller avfallet ved fremstillingen av 
sennepen som inneholdt det antibiotisk virksomme stoff. 
Vi kom endelig i hØst i den heldige situasjon samtidig å være i 
besittelse av sennepsavfall og trådtrekkende lake og kunne derfor utfØre 
de planlagte forsøk. 
Resultatet var at avfallet fra brun sennep, Brassica nigra, i alle til-
feller hindret dannelse av seig lake, mens avfall fra hvit sennep, ikke ga 
tilfredsstillende 1·esultat, selv om der jo var en virkning. Mens «brown 
offal» ikke forandrer utseende og ikke gir sennepssmak på silden, sveller 
«white offah kraftig i laken og gir denne en grØtet konsistens. 
Vi fant at det var for lite å tilsette 100 g «offah pr. tØnne, likeledes 
250 g, selv om seigheten ikke var på langt nær så utpreget da. Høyere 
konsentrasjoner av «offah var alltid effektive og selv om podemengden 
ble 6-doblet klarte i ethvert fall 1,25 kg å hindre seigdannelsen. lVIen 
det er absolutt usannsynlig at en infeksjon ·noensinne når opp i denne 
stØrrelse under naturlige forhold. 
Vi tØr antyde at en mengde av ca. 500 g «brown offah pr. heltØnne 
sild er gagnlig for å · hindre polysakkariddannelse. Dette «brown off al» 
leveres av Reckitt & Colman Ltd., Hull, gjennom Solberg & Co. AfS, 
Oslo. Andre sennepsfabrikkers «offah-typer har vi ikke hatt anledning 
til å undersØke og tØr derfor ikke uttale oss om deres brukbarhet. 
Der ble utfØrt forsØk fm· om mulig å reprodusere den ·tid1igere iakt-
takelse at saltkonsentrasjonen ikke var noen særlig hindrende faktor 
innenfor et visst område. Således kunne, som tidligere funnet, vises at 
seigdannelse skjer utmerket innen området 11~5-20 % salt ( + 6 % 
sukker) .mens 7 % salt ikke ga sleipe og videre så vi at sleipedannelsen 
var sterkt hemmet av saltkonsentrasjoner over 22 %· 
Vi undersØkte også sukkermengdens innflytelse og varierte denne 
fra 1-12 kg/tØnne idet vi holdt saltkonsentrasjonen ved 14 kg/tØnne. 
Der ble podet med en og samme mengde trådtrekkende lake. Etter 3 
dØgn virket alle laker, unntaken blindprØven «tykke», etter 7 dØgn val· 
alle laker, unntaken blindprØven (som under hele forsØket forble ufor-
andret) «trådtrekkende». Ette1: 3 uker ved 15°C viste det seg at lakens 
seige konsistens hadde avtatt, i ethvert fall meget tydelig ved 6 kg, 4 kg 
og 2 kg sukker, slik at der ved 6 kg sukker kunne konstateres en «tykk» 
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lake mens den ved 2 kg var meget lite «tykk». Ved l kg sukker var 
laken helt lik blindprØvens. Ved 12 og lO kg sukker var lakene frem-
deles trådtrekkende. 
Etter de prØver som vi har foretatt ser det ut til at sleipen kan 
fjernes fra lake som allerede er sleip når pH i laken kommer ned i 
5,0-4,8, ved en henstand på 6-7 dØgn. V ed en syretilsetning til pH 4,4 
var sleipen fjernet allerede etter 24 timer. Laken vil imidlertid bli en 
del forandret ved syretilsetningen. Laken blir uklar og det lukter og 
smaker av syren som tilsettes. Det som her er nevnt gjelder for fra-
filtrert lake. I fulle tØnner blir resultatet noe annerledes. For å Ødelegge 
den sleipen som er i laken, inne i og utenpå silden, så må det tilsettes 
altfor mye syre til den frie laken. (Lake : sild i en sildetØnne = l : 4, 
muligens l : 5). En tilsetning av syre som bi· akte pH helt ned i 4 i den 
frie laken var ikke nok til å fjerne sleipen for alltid. Etter 5-6 dØgn 
var laken igjen synlig viskøs. Da hadde silden trukket inn så meget syre 
at pH i laken var kommet over 5. Den seige konsistens er sterkt nedsatt 
etter denne behandling, men er fortsatt skjemmende i laken. Smak og 
lukt av syren er fremtredende og laken er uklar. 
Afelwnisk behandling av sleip lake. 
Ved kraftig pisking av sleip lake lyktes det å gjØre laken nesten 
lettflytende. Dette kommer vel av at dext1;anet kuttes i kortere kjeder. 
Brztnfctrging av saltet torsk. 
V ed avdelingen har det vært arbeidet med å finne årsaken til brun-
farging som i blant opptrer på saltet torsk. Vi har vært i kontakt med 
islandske kollegaer, der de også har vært plaget av fargefeil på saltfisk. 
Arbeidet med . å finne årsaken til denne fargedannelse og botemiddel 
mot dette fortsettes. 
M elkesyrebestemmelser. 
Vi har kunnet påvise et visst forhold mellom melkesyreinnholdet 
og pH i fiskemuskulatur innen det tidsavsnitt som begrenses av døds-
Øyeblikket og rigor mortis. 
lO fiskearter er blitt analysert og så snart et tilstrekkelig stort 
materiale foreligger vil resultatene bli publisert. 
KrydderundersØkelser. 
V ed avdelingen arbeides det med bidrag fra Norges Teknisk-Natur-
vitenskapelige Forskningsråd med undersØkelser over kryddernes anti-
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biotiske virkning overfor bakterier fra sild. De bakterier som benyttes 
er fo1·trinsvis de som vokser ved 12 % sah og dessuten kan spalte urin-
stoff og trimetylaminoksyd. 
I alt har vi en samling på ca. 60 forskjellige krydder som skal prØves 
overfor et visst antall bakterier. Vi er nå kommet godt i gang med rå-
analysen over den antibiotiske vil'kningen av krydderne. Denne råana-
lysen går ut på at en avmålt mengde sterile krydder plaseres midt på 
en petriskål med agar, hvor det på forhånd er utsådd en bestemt bakterie-
art. Hvis det krydder som er p lasert oppe på agaren har antibiotisk vil·k-
ning, vil det rundt krydderet dannes en sone hvor det ikke vokser bakterier. 
De fleste krydder har ingen virkning overfor noen av de bakteriene 
vi hittil har undersØkt. Enkelte krydder har virkning overfor ganske få 
bakterier, mens andre krydder har stØrre eller mindre virkning overfor 
alle de bakteriene som vi har prØvet. Videre er syrehindingsevnen for 
krydder og deres vannekstrakt bestemt. Denne er definert som det antall 
mg HCl som bindes av l g tØrrstoff av vedkommende krydder, resp. 
l g tØrrstoff av dets vannekstrakt i området pH = 7 : 4·. Telling av 
mugg, gjær og bakterier er også foretatt for de fleste krydder. 
A v d e l i n g A - 3. D e n f e t t k j e m i s k e a v d e l i n g. 
V ed vitenskapelig konsulent Lars Aure. 
M olekylardestillas jan. 
Håkjerringtran. lVIolekylardestillasjon av håkjerringtraner med for-
skjellig vitamin A-innhold ble fortsatt i 1953. Hva oppkonsentrering av 
vitamin A og prosentuthytte av samme angår, viste forsØksresultatene 
god overensstemmelse med våre tidligere undersØkelser som er beskrevet 
i årsmelding for 1952. 
Det uforsåphare av håkjerringtran består l~oveclsakelig av fettalko· 
holene batyl- og selachyl-alkohol, samt ca. 25 % cholesterol. I tranen 
foreligger disse alkoholer som fettsyreestere. Destillatenes relative inn· 
hold av uforsåpbare bestanddeler synker med stigende destillasjons· 
temperatur, gjennomsnittlig fra ea. 35 % ved 220°C til ca. 24 % ved 
260°C. Cholesterolinnholdet i destillatene går i samme temperatur-
intervall ned fra ca. 19 til ca. 9,5 %' mens mengde cholesterol i det 
uforsåpbare reduseres fra ca. 50 til ca. 40 Cjo . 
Hovedmengden av håkjerringtranens ufonåpelige bestanddeler har 
hØy molekylarvekt og krever derfor forholdsvis hØy destillasjonstem-
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peratur. Ved en gangs destillasjon vil en derfor ved 220 og 260°C gjen-
vinne bare · henholds is 5 og 25-30 % av tranens totale uforsåpbart-
innhold. Utbytte av cholesterol i fØrste destillat av håkjerringtran blir 
således ca. lO % ved 220°C stigende til ca. 45 % ved 260°C. 
Torsket:ran. Foruten ovennevnte traner har en utfØrt tilsvarende 
destillasjoner med en vitaminrik torsketran. Denne inneholdt 6850 inter-
nasjonale enheter vitamin A pr. g og 2,1 % uforsåpbart. 
I fØrste destillat steg destillatmengden raskt fra 1,9 % ved 220° til 
16,3 % ved 260°C. 
Vitamin A oppkonsentrertes ca. 22 ganger i destillatet ved 220°C 
mot hare 4·,5 ganger ved 260°C, med et utbytte av vitamin A på hen-
holdsvis ca. 40 og ca. 7 4 %. Oppkonsentrering og %-utbytte av vitamin 
A ved molekylardestillasjon av denne torsketran er således i god overens-
stemmelse med forholdene for håkjerringtran (se grafisk framstilling). 
Torsketran-destillatenes relative innhold av uforsåphart synker raskt 
med stigende destillasjonstemperatur, fra ca. 26,5 % ved 220°C til ca. 
6,5 % ved 260°C - det oppkonsentreres således henholdsvis ca. 12,5 og 
ca. 3 ganger destillatene. Prosent cholesterol i destillatene avtar også med 
stigende destillasjonstemperatur, fra e.a. 12,5 ra ved 220°C til ca. 3ra 
ved 260°C. Cholesterolinnholdet i det uforsåpbare gjennomlØper et 
maksimum på ca. 57 % ved 230-240°C og faller av til ca. 47 % ved 
220 og 260°C. Utbytte av uforsåpbart i destillatene Øker fra ca. 23,5 % 
ved 220°C til ca. 49,5 % ved 260°C - de tilsvarende verdier for chole-
sterolutbyttet er henholdsvis ca. 30 og ca. 64 ra. Dette er et betraktelig 
stØrre cholesterolutbytte enn for håkjerringtran, særlig ved de lavere 
temperaturer. 
I den grafiske framstilling vises hvordan % destillatmengde, opp-
konsentrering av vitamin A i destillatet og %-utbytte av vitamin A i 
fØrste destillat varierer med destillasjonstemperaturen hos håkjerringtran 
samt den undersØkte torsketran. 
Disse undersøkelser er bearbeidet for publikasjon i Fiskeridirek-
toratets Sluifter. 
Jlf.otstrØ1nsehstraksjon cw marine oljer med furfural. 
Ved prØvekjØring i det oppsatte «pilob -ekstraksjonsanlegg viste det 
seg at det tetningsmateriale som var anvendt for å feste metallflensene 
til glassrØrene ikke holdt stand mot de anvendte opplØsningsmidler. Etter 
en del forsØk - som dessverre tok lang tid - fant en å måtte anvende 
sement tilsatt «aquastopp». Denne måte å feste metallflensene til glass-
rØrene på, viste seg å være meget tilfredsstiHende. 
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De Jørste undersØkelser ved dette anlegg tok sikte på å få fastlagt 
de gunstigste temperaturforhold i ekstraksjonskolonnen. Etter en rekke 
forsØk kunne en konkludere med at det heste 1·esultat ble oppnådd når 
der ble opprettholdt en temperaturgradient fra 63-64°C i toppen til 
23-24°C i hunnen av kolonnen. Under disse temperaturforhold har en, 
uten anvendelse av refluks, og med ca. 16 l furfural og 2 l sildolje pr. 
time, oppnådd ca. 50 % ekstraktutbytte med et jodtall lik 178, en stig-
ning på ca. 27 jodtallsenheter i forhold til den anvendte sildolje. Raf-
finatets jodtall fantes i ovennevnte forsØk lik 122. 
Forsøkene med motstrØmsekstraksjon av marine oljer med furfural 
i den oppsatte «pilot-plant» fortsettes , for å finne det gunstigste forhold 
mellom olje og furfural og effekten av tilbakefØring av ekstrakt til nedre 
del av kolonnen (Re fluks) . 
V i tam in B 1 2 -konsentrat av torskeleverlimvann. 
I samarbeid med en nord-norsk bedrift utfØrte en i sesongen 1953 
en serie tekniske forsØk i et lite anlegg for opparbeidelse av separator-
leverlimvann (torsk) til et vitamin B12-konsentrat. ForsØkene i dette 
anlegg var mindre veHykket, og dette nØdvendiggjorde mer inngående 
laboratorieundersøkelser for en hedre lØsning av problemet. 
Arbeidet med framstilling av et egnet leverlimvannskonsentrat er 
blitt fortsatt som et kontraktmessig oppdrag for vedkommende firma. 
S p e s i e Il e u n d er s Ø k e l s e r. 
Ved vitenskapelig konsulent Jens W. Jebsen. 
UndersØkelser vedrØrende proteiner i fisk. 
A. Det ble utarbeidet en oversikt over proteiner i fiskens muskel, blod, 
melke, rogn, tarmveggenes enzymer samt fiskecollagenet fra skinn 
og svØmmehlære. 
B. Myoglohin i lys og mØrk muskel av makrellstØrje, samt i mØrk 
muskel i makrell hle isolert. Karakteristiske maksima på ahsorb-
sjonskurven ble bekreftet. (En foretok likeledes forsØk med mØrk 
muskel i sei, men det lyktes ikke å isolere de små mengder av 
myoglohin i denne fisk). 
V ed papir-elektroforese ble påvist at myoglohinet besto av en 
enkel fraksjon, i motsetning til hva Hamoir (Nature 1952) finner 
ved vanlig elektroforese av karpe-myoglohin, nemlig 2 fraksjoner. 
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De beste resultater ble oppnådd med et spenningsfall på 140 V 
på den 26 cm lange, 4 cm brede papirstrimmel, gjennomtrukket med 
N a-veronal-puffer pH 8~6-8,8. 
Det ble anvendt 0,3 ml myoglohin-opplØsning på hver strimmel. 
Vandringstid ca. 20 timer ved værelsestemperatur ca. l5°C. Kon-
densasjonsdråper fra glasslokket var meget generende fØr vi plaserte 
et filtrerpapir under glasslokket. 
Vi fant at myoglobin fra okse beveget seg hurtigere enn myo-
globin fra makrellstØrje (forholdet mellom vandringshastighetene 
under samme betingelser var 13,5 : 10). 
Hemoglobin fra okse beveget seg hurtigere enn myoglobin av 
makrellstØrje (forholdet mellom vandringshastighetene under samme 
betingelser var 15 : lO). 
Det ble gjort flere forsØk på å avfarge myoglohinet i den mØrke 
muskel av makrellstØrje, de heste resultater ble oppnådd ved å bleke 
muskelen i en sur opplØsning med 20 ml 30 % H2 02 pr. l, bleknings-
tid 2 dØgn ved 0°C. Men det er vanskelig å unngå samtidig harsk-
ning av fettet. 
C. Det ble gjort flere forsØk på å framstille myosin fra fiskemuskel 
(etter A. Szent-Gyorgyis terminologi). 
Men selv om dette protein lar seg framstille av pattedyr-muskel, 
så har det ikke lykkes hverken oss eller andre å isolere det fra fisk 
(enkelte mener å ha kunnet påvise spo1· av myosin). 
Rent actomyosin lot seg derimot renfremstille. 
D. Lagring av sildemel. En foretok kvelstoff-, tØrrstoff- og askehestem-
melse i ferskt mel og etter at det var lagret ett år ved ---;- l0°C i 
lukket boks. 
ForsØkene synes å bekrefte industriens formodning at N-inn-
holdet i sildemel med og uten limvannstilsetning synker et par pro-
sent under et års lagring. 
Prøveantallet var for lite til å gi nØyaktige. tall. 
E. Forandringer i sildenwl ved opphetning. UndersØkelsene hle fortsatt , 
idet det ble foretatt flere bestemmelser av forskjellige rnels trypsin-
fordØyelighet. Prøvene ble tØrket i vakuum ved 40°C, eterekstrahert 
og malt til en siktstØrrelse av 40 mesh. 
l g av prØven ble ford$6yet med 0,1 g trypsin i 100 ml l % 
Na2C03-opplØsning i 24 timer. 
En bestemte deretter hvor meget av proteinet som var gått 
opplØsning under fordØyelsesprosessen. 
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ForsØkene synes å vise at tØrkeprosessen senker fordØyeligheten 
av sildemelene. 
F. UndersØkelser over forandringer i fiskenmskelproteiner ved lagrirtg 
i frossen tilstand ved 0°C. Nye undersØkelser over senkningen i myo-
sinets opplØselighet under lagring i frossen tilstand er utfØrt på 
grunnlag av våre tidligere erfaringer og etter Dyers erfaringer (Fz~sh. 
Research Board of Canada). De mange faktorer som influerer på 
proteinets tilstand gjØr det fremdeles umulig å hrnke fenomenet som 
kriterium for «frysedenaturering». 
G. I forbindelse med våre undersØkelser over forandringen i muskcl-
fibrenes osmotiske trykk «post mortem», ble det foretatt noen svel-
ningsforsØk tilsvarende W. nr. Fletcher' s forsØk med froske-lårmuskel 
i hypotonisk opplØsning, men det var vanskelig å reprodusere disse 
forsØk med torskemuskel, da det ikke lyktes å finne en tilstrekkelig 
elastisk semipermeahel membran. 
H. Bestenunelse av kreatin og kreatinin i .fiskmnuskel. En har foretatt 
kreatin- og kreatininanalyser av 6 levende torsk etter ]. H. P el.ers 
metode, .l. Biol. Chem. 146 (1942) s. 179, med fØlgende resultat. 
( 3 paraleller) : 
kreatin kreatinin 
% av innveiet muskel. o/o av innveiet muskel 
Nr. l 1,48 0,019 
)} 2 1~25 0,047 
3 1,43 0,033 
4 1,30 0,027 
)) 5 1,20 0,015 
)) 6 1,05 0,015 
Middelverdien for levende torsk skulle således h li 1,3 % kreatin 
og 0,026 % kreatinin. 
]\lied korreksjon etter Backer og Jllliller's enzymatiske metode, 
]. Biol. Chem. 130 (1939) s. 93-7, vil disse verdier svare til l g 
kreatin pr. ] 00 g muskel. 
Prøver av torsk nr. 6 ble frosset, og kreatin og kreatinin hle 
bestemt etter forskjellige lagringstider. Bestemmelser ble også utfØrt 
i 3 andre prØver av frossen torsk. Resultatene ble: 
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Nr. 6 frosset l dØgn 
)) 6 4 )) 
)) 6 6 )) 
» 6 7 )) 
kreatin 
o/0 av innveiet muskel 
1,45 
1,15 
1,30 
1,44 
kreatinin 
% av innveiet muskel 
0,12 
0,17 
0,02 
0,12 
Frossen fisk? handelsvare 1,42 0,1 
-»- 1,35 0,03 
Torsk frosset l dØgn ved -l7°C 1,15 0,17 
Ny analysemetode etter P. Selgens, Biochem. Z. 323 (1953) s. 
480-87, er under utarbeidelse. 
Fosfatider i fisk og fiskeprodukter. 
ForespØrsler vedrØrende fosfatid-problemer og analysemetoder ble 
besvart. Problemer i forbindelse med teknisk nyttiggjØring ble undersØkt. 
En rekke handeJsanalyser av cholin i fiske- og levermel ble foretatt, 
deriblant også undersØkelse av cholinets holdbarhet ved lagring av silde-
mel. UndersØkelsene bekreftet hva vi tidligere har påvist at cholinet er 
meget holdbart i sildemel. Cholin har bl. a. fysiologisk betydning for 
lactasjon. Derimot kan en ikke finne at den har betydning for fertiliteten 
(bortsett fra for enkelte insekter), et spØrsmål som muligens hat· vært 
foranledningen til de hande1sanalyser industrien har rekvirert. 
Næringsinnhold i fisk og fiskeprodukter. 
ForespØrsler vedrØrende næringsverdi og analysemetoder for fisk og 
fiskeprodukter ble besvart. Vårt kartotek over næringsverdi av fisk ble 
ajourført. 
Spes i e Ile undersØkelser. 
V ed vitenskapelig assistent Ulf Rmnbech. 
Undersøkelsene over den post-m01·tale nedbrytning av de energirike 
fosfatene: Adenosintrifosfat (ATP) og fosfokreatin (CP) i fiskemuske] 
fortsatte fra foregående år, og en er nå kommet så langt at det kan gis 
en del resultater. Initialinnholdet av ATP og CP i nyslaktet fisle For 
ATP er det funnet verdier fra 70 mg o/o (milligram/100 g muskel) og 
nedover uttrykt som 7'P, det vil si som fosfat-fosfor frigjort ved 7 min. 
hydrolyse i N saltsyre ved l00°C. Eventuelt adenosindifosfat er inkludert 
i verdien for ATP. For CP er funnet verdier fra 5,0 mg % CP-P og ned-
over beregnet som differansen mellom «uorganisk P» og «sant uorganisk 
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P». Variasjonene fra individ til individ kan være meget store, et forhold 
som er kjent fra andre dyregrupper. Hos fisk kommer det til at det er 
spesielt vanskelig å avgjØre om en har for seg et sunt og friskt eksemplar 
eller ikke. Det er ganske klart at meget av den fisken som omsettes som 
«levende» heller burde karakteriseres som dØende. Det dreier seg ofte 
om svært «trette» fisk som har liten reserve av energirike fosfater. De 
funne verdier ligger noe hØyere enn de meget få data (Tarr 1950) som 
finnes i litteraturen om disse stoffer i fisk. De faller innenfor de verdier 
som er kjent fra andre dyregrupper. 
Hva fordelingen innen de forskjellige fiskeslag angår synes det som 
om hurtige svØmmere, for eksempel makrell, har 2-3 ganger så meget 
ATP som dårlige svØmmere, flyndre, ulke, mens middels svØmmere som 
t01·sk, lyr, sei, inntar en mellomstilling. Ved lagringsforsØk av nyslaktet, 
hel fisk ved forskjellige temperaturer har en funnet fØlgende for ned-
brytningen av ATP og CP: Ved 20 ° C går den meget raskt. Etter en 
times tid er alt CP spaltet og etter 3--4 timer er der heller ikke mer 
ATP igjen. I is, ved 0°C, er CP forsvunnet etter 12-24 timer og ATP 
etter 24-36 timer. Ved lagring ved temperaturer under 0°C avtar fallet 
i ATP-innholdet etter hvert som temperaturen i fiskemuskelen synker, 
slik at den ATP-mengden som er igjen i muskelen når denne er frosset 
vil holde seg. Således har ATP-innholdet i fisk lagret ved ca. ---;---. 15°C 
ikke forandret seg påviselig på 4 måneder. For CP er forholdet et annet. 
E. Krebs (1931) .har i et arbeid over CP i froskemuskel funnet et 
maksimum for avbyggingen ved ---;---. 2,6°C. I fiskemuskel må et liknende 
forhold gjØre seg gjeldende, idet CP forsvinner raskere ved nedfrysing 
enn ved 0°C. (12- 14 timer i is ved 0°C, 6-10 timer ved lufttemperatur 
---;---. 12°C, 3--4 timer ved lufttemperatur ---;---. 20°C). Ved samtidige må-
linger av temperaturen inne i muskelen finner en at nedbrytingen fort-
setter også etter at muskelen er frosset. Den begynner å fryse ved ---;---. 
0,8°C, ved ---;---. 2,6°C vil ca. 50 <fe av vannet væ1·e frosset. Imidlertid er 
det mulig ved hurtigfrysing mellom blokker av kullsyreis (---;---. 78,5 ° C) 
å fryse fisken med en vesentlig del av CP i behold. 
En kort oversikt over arbeidet ble fremlagt på Det 8. ·Nordiske 
KjemikermØte i Oslo 14.-17. juni 1953. 
Arbeidet fortsetter nå med et nærmere studium av nedbrytings-
produktene og av mulighetene for å blokere selve nedhrytingen. For å 
sette meg inn i nyere metodikk som kan anvendes til dette, arbeidet jeg 
september--oktober ved Universitetets Institut for Cytofysiologi, Køben-
havn. Utgiftene til oppholdet ble dekket av et «Schaffe1·gaardstipendium» 
fra Fondet for Dansk-Norsk Samarbeid. 
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Avdeling B - l. 
M e l d i n g f r a A v d e l i n g f o r k j Ø l i n g o g f r y s i n g. 
Ved vitenskapelig konsulent Olaf K.arsti. 
ForsØk med sild. 
For å under sØke hvilken beskyttelse alginatgele gir mot harskning 
under fryselagring er det utfØrt ]agringsserier med hel sild og sildefilet 
frosset med og uten algina t. Til sammenlikning med disse er dessuten 
utfØrt lagringsserier med hel sild frosset med ferskvann, sjØvann og 
glyserinopplØsning. 
En del av prØvene ble frosset i «Atlas» forsØksfryser (omtalt i forrige 
årsmeldin~ ) og en del i platefryser. Lagringen ble utfØrt ved ---;-- 20°C. 
BedØmmelse og analyse av prØvene ble foretatt etter ulike lagringstider 
over et tidsrom av 7 måneder. 
Et forsøk med sildefilet i alginatgele med og uten bruk av anti-
oksydanter ble også gjennomfØrt. Denne filet ble frosset i sellofan i esker 
og ble fØrst lagret i 3 måneder ved ---;-- 26° C, deretter ved ---;-- 20 °C i opp· 
til 10 måneder. 
Resultatene viser at alginat beskytter godt mot harskning, idet 
alginatgele og ferskvann ga stØrst lagringsdyktighet. Sild med alginat 
syntes å være mer velsmakende enn sild frosset m ed ferskvann. Blokker 
av sild frosset med alginat var dessuten lettere å dele under tiningen 
enn sildeblokker frosset med ferskvann. Prøvene av sildefilet frosset med 
alginatgele holdt seg tilfredsstillende i over et halvt år, og det var da 
ingen merkbar forskjell på filet med og uten antioksydanter. 
Ulike måter med fylling og legging m. v. av silden i »Atlas» forsØks-
fryser er prØvet for å komme fram til en hensiktsmessig framgangsmåte 
ved dosering av silden i fryseren. Det er blant annet blitt prØvet en del 
spesiallaget utstyr og det er innvunnet en del erfaringer med dette, men 
noen endelig lØsning av spØrsmålet har det forelØpig ikke fØrt til. 
Med henblikk på å få silden helt innefrosset i en isblokk ved frysing 
med vann, slik at det var is m ellom silden og veggene i fryseren, er det 
prØvet med nedkjØling av fryseren fØr ifyllingen og nedkjØling etter at 
lommene var fylt med sild. Fullstendig beskyttelse av silden var imidler-
tid i hegge tilfelle vanskelig å få til, men sistnevnte framgangsmåte er å 
foretrekke, selv om silden der ved kommer til å ligge direkte an mot 
veggene i fryseren og er ubeskyttet under uttiningen inntil glasering 
eller eventuelt emballering blir foretatt. 
Det er prØvet med emballering av sildeblokkene i polyethylensekker. 
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Disse beskyttet godt, men det ble nokså meget rim på innsiden av dem 
fordi de ikke sluttet helt tett til blokkene. Både for å unngå riming 
inne i e1nhallasjen og for å få en hedre beskyttelse av silden mot harsk-
ning og mekanisk skade under uttining og lagring er det derfor mer 
fordelaktig å fryse silden i sekkene. Ved denne framgangsmåte fryser 
emballasjen fast i blokken slik at det er unødvendig å lukke eller for-
segle sekkene på spesiell måte. 
Det er også p r Øvet med frysing av sild i plastikkhelagte kraftpapir-
sekker i forsøksfryseren, og disse har viEt seg å være hedre egnet til dette 
formål enn polyethylensekker. 
Frysetidene ved frysing av henholdsvis is og sild er blitt målt ved 
p lasering av term o elementer på ulike steder i blokkene. V ed frysing av 
is gikk det 1}4 time til å nedkjØle isblokken til ca.---:--- 10°C. Ved frysing 
av sild uten vann tok tilsvarende nedfrysing over 2 timer. Målingene ble 
avbrutt da det oppsto lekkasje på et par steder i fryseren, og disse måtte 
fØrst utbedres. Da det dessuten hadde vist seg at uttiningstidene var 
ujevne og varierte nokså meget for midtblokkens vedkommende, ble fry-
seren demontert og sendt tilbake til fabrikken for reparasjon og utbedring. 
ForsØk med uer. 
Forsøkene med frysing av filet av iset og av rundfrosset og senere 
tinet råstoff ble i 1953 fortsatt med uer. Fo1·søksseriene omfattet frosset 
filet av fisk som var iset rund umiddelbart etter fangsten og som etter 
4, 7 og 14· dØgns lagring ble filetert og frosset, og prØver av filet av rund-
frosset råstoff lagret i 4 uker fØr tining. Frysing av prØvene ble etter 
anmodning besØrget av Norsk Fxossenfisk A/L, teknisk avdeling, Bodø. 
Rundfisken ble frosset i tunnel etter at den var flolagt i enkelt lag i 
fryseformer. Fileten ble pakket i sellofan i 5 lhs. esker og frosset på 
vanlig måte i tunnelfryser. 
Prøvene ble kvalitetstestet ved instituttet etter 7 måneders fryse-
lagring. Gjennomsnitt av resultatene av bedØmmelsene og analyseverdiene 
viste at kvuliteten av frosset filet av 4 ukers rundfrosset~ tinet og filetert 
råstoff var bedre enn kvaliteten atl .frosset filet cw iset råstoff lugret mer 
enn 4 dØgn i is /Ør filetering og frysing. 
For å sammenlikne kvaliteten av frossen uerfilet av råstoff som var· 
behandlet og blØgget på ulike måter fØr frysingen er det også blitt ana-
lysert og kvalitetshedØmt en del andre prØver mottatt fra Norsk Frossen-
fisk AfL. Blant annet omfattet disse frossen filet av uer som var: 
l. Iset i uhlØgget, rund stand umiddelbart etter fangsten. 
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2. BlØgget straks etter fangsten og derpå iset i rund stand, og 
3. BlØgget straks etter fangsten og derpå slØyet etter at fisken hadde 
ligget kort tid til utblØdning og derpå var blitt vasket og iset. 
Behandlingen av fisken var utfØrt om bord i forsØkstråleren «Peder 
RØnnestad» på bankene utenfor Vesterålen, og frysingen ble utfØrt etter 
at fisken var lagret i ulike tider i is. 
Det viste seg at det var noe forskjell på fargen av fiskekjØttet alt 
etter behandlingsmåten. Tilsynelatende var prØver som hadde vært lagret 
i 4 og 7 dØgn i is penere enn prØver lagret ku.n ett dØgn, og prØver frosset 
av 14 dØgn gammelt råstoff var mØrkere enn de Øvrige. Kjemiske ana· 
lyser viste som ventet også hØyere verdier for trimetylamin-N i 14 dØgns· 
prØvene enn i de Øvrige. 
ForsØk med brisling. 
Det har i 1953 vært arbeidet videre med å komme fram til en fram-
gangsmåte for frysing av brislingråstoff som mer tilfredsstiller kravene 
ved industriell frysing. Frysing av brislingen i blokker i omtalte «Atlas» 
forsØksfryser, samt i massivpappkasser er prØvet. Omkostningene ved 
frysingen skulle derved hli lavere enn ved den framgangsmåte som for-
sØksvis er brukt tidligere, hvor forholdsvis kostbare former ble anvendt. 
I forsØksfryseren ble brislingen frosset med og uten emballering i 
plastikkbelagte kraftpapirsekker. Ved hjelp av en lØs skillevegg midt i 
hver av fryselommene arrangerte vi det slik at blokkene kun ble ca. 5 
cm tykke. Dette ble gjort for at tiningen av blokkene skulle kunne 
foregå hurtigere og mer skånsomt. Det viste seg at frysing i papirsekkene 
var å foretrekke framfor emballering etter frysingen, idet brislingen i 
siste tilfelle v~r mer utsatt for meimnisk skade ved uttining av fryseren 
og harskning under lagringen. Prinsippet med frysing i vertikale former 
ser ut til å være brukbart også ved frysing av brisling, men en må komme 
fram til en mer praktisk framgangsmåte vedrØrende dosering og fylling 
m. v. enn den som forsØksvis er brukt. 
V ed forsØk med frysing av brisling i massivpappkasser ( 65 X 40 X 
10,5 cm) ble brislingen lagt i to lag med polyethylenfolie mellom. En 
gikk fram på den måten at en fØrst fylte kassen halvfull med brisling, 
derpå fylte en opp med ferskvann til brislingen så vidt var dekket. En 
la så på et ark med polyethylenfolie, og .fylte den resterende del av 
kassen opp -med brisling og deretter med vann til et stykke under kanten 
av kassen. Noen kasser ble pålagt lokk, andre ble dekket med et ark 
polyethylenfolie som ble stukket ned langs kanten mellom brislingen og 
kassen. Kassene ble så satt til frysing i spesielt frysestativ og under 
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·kraftig luftstrØm. Deretter ble de stablet på fryselageret ved 30°C, 
hvor noen av prØvene ble lagret i l måned og noen i · 3 måneder før de 
ble tinet og pakket som brislingsardiner til sammenlikning med til-
svarende p1:øve pakket av ufrosset råstoff. 
Tiningen av brislingen ble foretatt ette1· at den var overfØrt til herme-
tikkfabrikken. De frosne blokkene ble fØrst tØmt ut av pappkassene. 
Deretter reiste en blokkene på hØykant og ga dem et slag slik at de delte 
seg der hvor polyethylenfolien lå. En fikk derved to stykker ca. 5 cm 
tykke blokker som lot seg tine hurtigere og mer skånsomt. Tiningen 
ble foretatt i luft i lØpet av ca. 8-10 timer og det lot til å gå bra. Ved 
lufttining unngikk en at brislingen ble så utvasket som den blir ved 
tining i vann. 
Kvaliteten av brislingen etter tiningen var tilfredsstillende, og ar-
beidet med treding og pakking gikk uten stØrre utsortering enn vanlig. 
V ed kvalitetsbedømmelse av brislingsardinene viste det seg også at 
råstoffet hadde holdt seg tilfredsstillende under lagringen. Ingen av 
prØvene var harske. 
Kontroll og kvalitetsbedØmmelse av produksjonsprØver 
m. v. (tV frossen fisk. 
Det er blitt utfØrt et stort tall bedØmmelser av frossen fisle De fleste 
prØver ble innsendt av Ferskfiskkontrollen, og arbeidet i forbindelse med 
disse kontrollprØver har i 1953 vært mer omfattende enn tidligere. PrØ· 
vene er blitt kvalitetstestet ved smaksbedØmmelse av kokeprØver og be-
stemmelse av drypp og press. De av prØvene som tydet på å være frosset 
av dårlig råstoff er også blitt analysert for innhold av amoniakk og tri-
metylamin. Prøver innsendt av Ferskfiskkontrollen ,kom opp i et antall 
av 174 stykker og omfattet fØlgende fiskeslag: torsk, hyse, uer, sei, pigg· 
hå, stØrje, steinbit, blåkveite og torskerogn. Resultatene av bedØmmelsene 
er meddelt ved særskilte skriv. 
Noen prØver er også mottatt til kvalitetsbedØmmelse fra fryserianlegg 
og andre. Disse prØver har vesentlig omfattet frossen sild og pigghå. 
ForsØk med laks. 
Laks som var behandlet på fØlgende måter: blØgging og slØying like 
etter fangsten, blØgging og slØying ved mottaket fØr den ble frosset, samt 
rund ublØgget og uslØyet laks, er blitt sammenliknet fØr og etter fryse· 
lagring i ca. 7 måneder ved --;- 27 ° C for å konstatere hvilken framgangs-
måte som gir best resultat. ForsØkene ble utfØrt i samarbeid med firma 
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Petersen & Giertsen, som blant annet sto for avtale med fiskeren om 
behandling av fisken. 
Resultatet av bedØmmelse foretatt fØr frysingen viste at fisk som 
var blØgget og slØyet like etter fangsten ikke var synlig bedre eller penere 
i buken enn fisk som ble slØyet ved ankomsten til fryseri. Etter fryse-
lagringen var det imidlertid forskjell i utseendet av huken på laks som 
hadde vært frosset rund og laks som hadde vært frosset slØyet. Rund-
frosset laks var til dels mØrkere og noe flekket i buken. Dette var spesielt 
merkbart fØr fisken ble rØket, men også etter at den var rØket var det 
synlig, om ikke så framtredende. 
Samtlige fisk var godt glasert under fryselagringen. En av fiskene 
var glasert med l % opplØsning av ascorbinsyre (vitamin C) for om 
mulig å hemme harskning. Beskyttelsen var imidlertid så god i alle til-
felle at ingen av fiskene var harske etter 7 måneders lagring, heller ikke 
de laksene som var slØyet. 
Tiningen ble foretatt i vann, men da dette tilsynelatende medfØrer 
at fisken blir utsatt for mekanisk skade slik at fileten får sprekker, hØr 
det prØves om tining i luft er mer skånsomt. Det antas dessuten at det 
vil være fordelaktig at fisken fileteres fØr den er helt tinet. 
Spesielle oppdrag. 
Det er utfØrt en del forsØk i forbindelse med utprØving av et spesielt 
prinsipp for blokkfrysing av filet under press. Arbeidet fortsettes i sam-
arbeid med avdeling for anlegg og apparatur, etter oppdrag og spesiell 
avtale mellom Norsk Frossenfisk A/L og Instituttet, og blir forelØpig 
ikke nærmere omtalt i årsmeldingen. 
Det samme er tilfelle med forsØk i forbindelse med spesialbehandling 
av filet utfØrt etter oppdrag og avtale mellom A/S Marina Nærings· 
middelfabrikker og Instituttet. 
Andre arbeider. 
F01·søk med slØyet og uslØyet makrell frosset med og uten alginat 
er påbegynt, og med fersk makrell er det utfØrt lagringsforsØk i is ved 
oac. Prøvene ble iset og frosset ved Kristiansand Fryseri og KjØleanlegg 
AJS under besØk der. De isete prØvene ble omgående overfØrt til Insti-
tuttet for å bli analysert og videre lagret ved forsØksanlegget. Prøvene 
av frossen makrell ble lagret i Kristiansand S., og ble overfØrt til Insti· 
tuttet etter lagring i 3 måneder ved ca. ---;- 22°C. ForsØkene fortsetter, 
og prØvene vil bli bedØmt og analysert etter ulike lagringstider og vil 
bli prØvet som råstoff for rØket makrell. 
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En har videre stått for prØvefrysing av stØrjefilet og hukskjært hel 
stØrje som forutsettes brukt som eksportprØver 1il U.S.A. og Italia. Filet 
av henholdsvis ryggkjØttet og bukkjØttet bh frosset hver for seg. Fry-
singen ble utfØrt i ca. 25 kg pappkasser, hvor overflaten ble glasert med 
vann etter frysingen. 
Det er eksperimentert en del i forbindelse med framstilling av gril-
jerte fishsticks og utfØrt forsØk i forbindelse med oppdeling av frosne 
iiletblokker. 
Pappkasser framstillet av Sarpsborg Papp· & Papirindustri og til-
hørende frysestativ framstillet av firma Erling Hansen, 1\finde, er etter 
anmodning prØvet ved frysing av sild og brisling. 
A v d e l i n g B - 3. A v d e l i n g f o r i n d u s t r i e Il t i l v i r k n i n g. 
Ved vitenskapelig konsulent Kåre Bakken. 
Sa1tede produkter. 
De resultater en tidligere var kommet fram til angående modning 
og holdbarhet av lettsaltede sildetyper (se Fiskeridirektoratets Skrifter, 
Serie Teknologiske Undersøkelser, Vol. Il~ No. 10, 11 og 12) ble i 1953 
ytterligere bekreftet ved salteforsØk med storsild. Der ble framstilt tre 
sildetyper: eddikbehandlet, matjesbehandlet og sukkersaltet, og modning 
og holdbarhet ble fulgt ved kjemiske analyser, vesentlig ved bestemmelse 
av trimetylamin og ammoniakk i laken. Det riktige modningstrinn som 
også gir den mest holdbare sild skulle etter disse undersØkelser kunne 
angis ved lakens innhold av flyktig N, og synes å ligge innen fØlgende 
grenser: 
Eddikbehandlet 
Matjesbehandlet 
'Sukkersaltet .. 
Trimety la min 
5- 8 mg N/100 ml 
5-8 -»-
12-15 -»-
Ammoniakk 
23- 28 mg N/100 ml 
23-28 -»-
25-30 -»-
Maksimal holdbarhet av modne produkter originallake ble funnet 
å være 2-3 uker ved + 16°C. Ved tilsetning av konserveringsmidler 
kunne holdbarheten ved + 16°C fordobles. Av konserveringsmidler som 
ble prØvd var de mest virksomme 0,1 % Nipakombin-H eller 0,2 % av 
·en blanding av 21 % hexametylentetramin, 54 % magnesiumbensoat og 
·25 <fo kalsiumklorid. Disse konserveringsmidler tillates hrukt i de 
fleste land. 
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ForsØkene med å pakke slike modne eller nesten modne saltsildtyper 
i evakuerte, lufttette poser elter tilsetting av egnede konserveringsmidler 
er blitt fØrt videre, og en har oppnådd god holdbarhet av produktene. 
Det samme gjelder for ferskfisk, konservert og emballert p.å denne måte. 
En har hatt til undersØkelse et parti islandssild som var blitt rØd-
farget. Da samme fenomenet i fØlge litteraturen syntes å være nokså 
alminnelig på hollandsk sild har en sØkt kontakt med Centraal lnstituut 
voor Voedingsonderzoek, T. N. 0., Utrecht, for å utveksle erfaringer. 
Årsaken til · rØdfargingen et' ennå ukjent. 
Da det kan være ting som tyder på at trimetylaminoksyd kan virke 
inn på modningsforlØpet av saltsild ble innhold av tri+ triox i lake og 
sild undersØkt i en del partier saltet islandssild fanget fra slutten av juli 
til september. Trimetylaminoksydinnholdet varierte lite i de undersØkte 
prØvene og årsak til eventuell forskjellig modningshastighet av denne 
silden må derfor tilskrives andre forhold. 
TØrkede produkter. 
Etter henstilling fra en privatmann er det i laboratoriet gjort en 
del forsØk med å kombinere tØrke- og presseoperasjonene for klippfisk, 
slik at fisken kan tØrkes ferdig uten å måtte tas ut av tØrken for stabling. 
ForsØkene viste at hva kvalitet og utseende av produktet angår synes en 
slik kombinert operasjon mulig. 
Andre fiskeprodukter. 
Framstilling av billige produkter, spesielt av sild, beregnet for om-
setning i underutviklede områder med mangel på protein har vakt en 
del interesse innen industrien, og laboratoriet har vært behjelpelig med 
framstilling av noen slike produkter. Da rØking og tØrking av sild etter 
de vanlige metoder er lite mekanisert vil arbeidsomkostningene i ufor-
holdsmessig grad fordyre produktene. Framstilling av et nØytralt silde-
mel eller fiskemel beregnet til matmel blir elet eksperimentert med i 
flere land, og laboratoriet har også drevet en del med slike forsøk. Bare 
ekstraksjon synes ikke å fØre fram. En- forbehanclling av melet elleL' 
råstoffet synes å være nØdvendig for å spalte de forbindelser som er 
årsaken til den typiske sildemelsmak. 
En kontrollert avbygging av proteinet ved hjelp av enzymer gir 
produkter av forskjellig karaktel' etter hvor vidtgående nedbrytningen 
har vært. 
En opplØsning av fiskekjØttet ved hjelp av enzymer f. e. fra torskeslo 
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for å frigjØre oljen kan ha teknisk interesse for vanskelig pressbart rå-
stoff. En har i laboratoriet forsØkt metoden på blåkveiteavfall og pigghå. 
Metoden er også prØvd på stØrjelever som har for lavt fettinnhold til at 
oljen kan utvinnes ved den vanlige dampemetode. Utbyttet av olje etter 
enzymmetoden var god, og innholdet av vitamin A tilsvarte det beregnede. 
En videre avbygging av proteinene fØrer til produkter av buljong-
karakter. En har fortsatt de tidligere påbegynte forsØk med framstilling 
av slike produkter, og har sØkt å fØlge prosessen ved kjemiske analyser. 
Især åteholdig tidlig-makrell synes å være et egnet råstoff for framstilling 
av fiskebuljong ad denne vei. Vanlig sildemel synes også å kunne brukes 
som 1·åstoff når egnede enzymer tilfØres ved å blande melet med spesielle 
fiskeslag. Dette skulle gi muligheter for at den stedlige «nuoc-mam»· 
industri i f. e. Thailand og Indo-Kina kunne nyttiggjØre sildemel på 
denne måte. 
1W.el- og oljeproduksjon. 
Etter anmodning fra 2 fabrikker som framstiller heimel, den ene 
ved innblanding av limvannskonsentrat i presskaken, den andre etter 
LysØysundmetoden, ble produksjonen kontrollert med henblikk på å få 
konstatert i hvilken grad de vannlØselige vitaminer bevares under pro-
sessen. Rapport over forsØkene er sendt de respektive fabrikker. I det 
ene tilfellet var råstoffet åteholdig småsild og analysene kan tyde på at 
slik åteholdig sild kan være spesielt rik på B-vitaminer, særlig niacin 
og pantotensyre. Resultatene bekrefter videre at kvaliteten av heimel i 
vesentlig grad vil avhenge av tØrkehetingelsene. 
Som nevnt i beretningen fra avdeling for anlegg og apparatur ble 
opparbeidelse av pigghå, pigghå-lever og -grakse samt sild gjennomfØrt 
ved Harhurger Eisen- und Bronze-werke's forsØksanlegg i Harhurg. Av-
delingens leder deltok i disse forsØk samt i demonstrasjonen av «Supra-
tonator»-maskinen i Diisseldorf. Det gis i dag en rekke forskjellige 
«heimel-metoder» som i vesentlig grad er forskjellig h va angår anleggs-
omkostninger, produksjonsomkostninger, produktenes kvalitet samt mulig-
heter for å opparbeide råstoff av forskjellige typer og friskhet. En er av 
den oppfatning at produktenes kvalitet hØr komme mer inn i hilledet 
slik at benevnelsen «heimel» også skal være en viss garanti for kvaliteten. 
Konservering av fabrikksild med nitrit er blitt mer og mer alminne-
lig, og de erfaringer en sitter inne med er blitt meddelt industrien hl. a. 
på Sildolje- og Sildemelindustriens Forskningsinstitutts kursus for kon-
servering i januar 1953. Laboratoriet har hatt den lØpende kontroll med 
skipningspartier av mel av nitritkonservert råstoff. Kontrollen har vært 
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basert på stikkprØver uttatt av offentlig prØvetaker under skipningen. 
Ingen av de analyserte prØver har ligget over 0,2 mg nitrit pr. g. Gjen-
nomsnittlig lå innholdet av nitrit på 0,04 mg/g. Resultatet viser at fabrik-
kene fØrer en pålitelig kontroll med produksjon av nitritkonservert 
1·åstoff, og at det er lite sannsynlig at det kan hli markedsfØrt mel med 
over 0,2 mg/g nih·it. 
Det vil selvsagt forekomme at lagret konservert sild må opparbeides 
fØr den tilsiktede lagringstid og at melet derfor uten særlige foranstalt-
ninger ville inneholde for meget nitrit. Som nevnt i forrige årsberetning 
har laboratorieforsØk vist at tilsetning av syre under produksjonen vil 
spalte mesteparten av nitriten i råstoffet. For å utprØve denne metoden i 
teknisk målestokk ble syretilsetning forsØkt under helmelprocluksjon ved 
Ulvesund Formelfahrikk A/S under produksjon av vintersild som var 
konservert med 100 g nitrit pr. hl og lagret hare i 6 dØgn. Produksjonen 
foregikk etter LysØysundmetoden. Syren ble tilsatt silden i kokeren ved 
hjelp av en syrefast doseringspumpe forbundet med mateapparatet. 
600 ml fortynnet svovelsyre (tilsvarende 200 ml konsentrert syre) ble 
tilsatt pr. hl sild. Nitritinnholdet i melet 3 dØgn etter produksjonen var: 
Uten syre . . . . . . . . . . . . . . 0,31 mgjg 
:Med· » • • • • • • • • • . • • • • 0 ~02 » 
pH i limvannet etter syretilsetning var ca. 5,5 og der kunne ikke merkes 
noen korrosjon på apparaturen. Syretilsetningen hadde også en ut-
preget gunstig virkning på pressharheten, idet fettinnholdet i melet sank 
med ca. 2 %· 
UndersØkelser av råstoff til mel- og oljeproduksjon. 
Fet- og småsild. «Sildoljekontrollen»~ wm administreres av avde-
lingen, har den daglige ledelse av kontrollen med den fet- og småsild 
som leveres sildoljefabrikkene. Der ble i 1953 levert ca. 2,3 mill. hl 
fet- og småsild til fabrikkene, hvorav ca. 1,6 mill. hl ble prØvetatt for 
analyse av fettinnhold. I en stor del av prØvene ble også fettfritt tØrr-
stoff undersØkt. Der ble i alt utfØrt ca. 4.400 fettanalyser. Gjennom-
snittlig fettinnhold i all fet- og småsild tilfØrt fabrikkene (inkludert 
den silden som ikke hle analysert) var: 
Fabrikker i Trøndelag og Nord-Norge: Gruppe I: 10,5 g/100 g 
-;)- -))- )) Il: 6,5 )) 
- )) - j/ Ill: 4,3 )) 
Gjennomsnittlig: 6,8 g/100 g 
Fabrikker sØnnenfor TI·Øndelag .. )) 8,9 )) 
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Brisling. Der hle i juli 1953 levert ca. 62.000 skjepper brisling til 
sildoljefabrikkene. Mesteparten av denne brislingen hle analysert, og 
gjennomsnittlig fettinnhold lå på 4,8 g/100 g (variasjoner: 1,6-6,1 g/100 g). 
Lodde. Der ble også i forlØpne år utfØrt en del analyser av lodde, 
tilfØrt fabrikken~. Gjennomsnittsanalysene viste: 
Fett Fettfritt tØrrstoff 
:Mars 4,0 g/100 g 16,7 g/100 g 
April 3,1 )) 15,5 )) 
Mai. 2,8 )) 14~9 )) 
Fakslodde viste gjennomgående noe lavere fett- og tØrrstoffinnhold 
enn sillodde. 
NlakrellstØrje. Etter henstilling fra Salsstyret for StØrjeomsetningen 
ble utfØrt en del analyser av makrellstØrje for å få en vurdering av denne 
fiskens verdi som Tåstoff for mel- og olje-produksjon. Da prØvetaking 
av slike store fisker er vanskelig for en gjennomsnittsvurdering og mate-
rialet er noe begrenset, må de anfØrte analysedata tas med forbehold 
om muligheter for store variasjoner fra fisk til fisk og fra år til år. 
De prØver som hle undersØkt viste i gjennomsnitt: 
Fett Protein Aske 
KjØtt fra nakkeparti 13,1 gf100g 22,5 g/100g 1,1 gf100g 
)) )) ryggparti. 8,7 )) 24~6 )) 1,2 )) 
)) )) haleparti .. 10,5 )) 23,9 )) 1,2 )) 
)) )) huklapp .. 41,0 )) 16~9 )) 1,0 )) 
Hode 14,8 )) 18,0 )) 6,6 )) 
Innvoller 10,6 )) 16~8 )) 1,2 )) 
SkjØnt analysematerialet er for lite til å kunne dekke de individuelle 
variasjoner og variasjonene i lØpet av en fiskesesong, kan anfØres at 
makrellstØrjen etter de utfØrte analyser hadde et gjennomsnittlig fett-
innhold på 12-13 g/lOOg og tilsvarer omtrent storsild av verdi som rå-
stoff for mel- og oljeproduksjon. En annen sak er at visse organer av 
makrellstØrjen er spesielt vitaminrike og at produktene derfor vil være · 
mer verdifulle enn mel og olje av storsild. 
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Avdeling for anlegg og apparatur 
(Teknisk Avdeling) . 
Ved vitenskapelig konsulent Einar Sola. 
ForsØksvirksomhet ved anlegget i MålØy. 
(Ulvesund Fonnelfabrikk A lS). 
Der er i lØpet av året 1953 utfØrt en del forsøk ved nevnte fabrikk. 
Den korte sildesesong gjorde imidlertid forsØksarbeidet mindre om· 
fattende enn en hadde tenkt. I korthet er fØlgende arbeider utfØrt: 
TØrkeforsØk med bruk av avgass fra tØrken som sekundærlu.ft til 
ovnen. V ed fyrgasstØrking med vanlige gjennomfyringstØrker må der 
som kjent brukes rikelig tilfØrsel av sekundærluft til ovnen for å få 
rimelige innlØpstemperaturer til tØrken. Det er en kjent sak at innlØps· 
temperaturene til tØrken hØr være lavest mulig~ for å få best mulig mel-
kvalitet. Ved bruk av alminnelig atmosfæreluft til sekundærluft vil 
imidlertid varmeøkonomien ved tØrkingen hli dårligere jo lavere inn· 
lØpstemperaturen til tØrken er. VarmeØkonomisk er det derfor ingen 
fordel å bruke lave innlØpstemperaturer til tØrken hvis der brukes luft 
utenfra som sekundæduft. 
For å hedre på dette forhold kunne det tenkes at der kunne brukes 
avgass fra tØrken som sekundærgass til ovnen. Rent teoretiske betrakt-
ninger viser da at en vil få samme varmeøkonomi som om tØrkingen 
foregikk med hare fyrgass uten sekundærluft (hvis en forutsetter adia-
batiske tØrkeforhold). Hvis en altså f. eks. har en temperatur på 1400°C 
i brennkammeret, og tilsetter så mye 1·eturgass fra tØrken at gasstempe-
l'aturen foran tØrken blir f. eks. 500°C, vil den adiabatiske metnings· 
temperatur for denne blanding bli den ~amme som for fyrgassen uten 
sekundærluft, altså ca. 82°C (for fyrgasstemperatur ca. 1400°C) . Ved 
bruk av hare luft utenfra for å oppnå en temperatur foran tØrkeinnlØpet 
på 500°C vil den adiabatiske metningstemperatur i tØrkeutlØpet bli ca. 
65°C. Bruken av returgass fra tØrken vil for nevnte eksempel gi en 
besparelse i oljeforbruket på 8-10 % i forhold til bruk av luft utenfra. 
Best varmeøkonomi vil en oppnå med minst mulig luftoverskudd 
til forbrenningen. Forbrenningstemperaturen vil da bli svært hØy, men 
dette behøver ikke spille noen praktisk rolle da en uten å forandre 
varmeøkonomien kan regulere innlØpstemperaturen til tØrken som en 
vil med returgass. 
Fuktigheten i gassen til tØrken vil imidlerti~ stige ganske betraktelig 
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ved bruk av returgass. Hvorvidt dette vil ha noen praktisk innflytelse 
på tØrkeforlØpet er vanskelig å kunne avgjØre uten ved forsØk. Det kan 
tenkes at fordampingshastigheten fra stoffet nedsettes. 
For muligens å få fastlagt eventuelle fordeler og mangler ved bruk 
av returgass som sekundærgass ble der ved fortØrken ved Ulvesund 
Formelfahrikk laget et arrangement som vist i vedlagte fig. l. Under 
sesongen 1953 fikk en forsØkt dette arrangementet i den utstrekning det 
var mulig uten å hindre produksjonen. Dessverre ble der ikke høve til 
å drive forsØkene over tilstrekkelig lang tid til å få en helt pålitelig 
vurdering av prinsippet. P r Øvingen av arrangementet viste også en del 
tekniske svakheter som hØr rettes på for å kunne gi et godt resultat. 
På grunn av luftlekasjer omkring hegge ender på tØrken og i stoffned]Øp 
og -utlØp, melstØv som etter hvert la seg til i TeturrØret og tettet dette 
igjen, samt vanskeligheten med å få 1·egulert f01·hrenningsluften til et 
minimum uten å få for stor temperaturpåkjenning i brennkammeret, 
fikk en ikke brukt så store returgassmengder i forhold til frisk luft som 
en Ønsket, og virkningen av returgassen ble derfor mindre merkbar. 
TotaltilfØrselen av atmosfæreluft til brenner og ovn ble redusert 
med ca. 35 o/o og erstattet med 1·eturgass til noenlunde samme innlØps· 
temperatur til tØrken (730 °C fØr og 780°C etter returgasstilfØrsel) . Våt-
kuletemperaturen i utlØpet av tØrken steg da med ca. 5,0°C. Stigningen 
i innlØpstemperaturen fra 730 til 780°C skulle ha bevirket ca. l °C stig-
ning i våtkuletemperaturen. Returgassen synes altså i dette tilfelle å ha 
bevirket en stigning på ca. 4,0°C i metningstemperaturen. 
Noen tydelig forandring i oljeforbruket kunne ikke merkes, og noen 
innflytelse av returgassen på tØrkeforholdene kunne heller ikke merkes. 
Der hØr til neste sesong gjØres nye forsØk etter å ha foretatt de 
nØdvendige forandringer ved arrangementet for å kunne Øke tilfØrselen 
av returgass til ovnen. 
ProduksjonsforsØk med syretilsats for å redusere nitritinnholdet i 
mel av konservert sild. For å få konstatert hvilken praktisk betydning 
tilsats av syre under produksjonen med konservert sild kan ha med 
hensyn til reduksjon av nitritinnholdet i melet, ble der i sesongen kon-
servert et mindre parti sild med 100 g nitrit pr. hl og produsert hare 
etter 6 dØgns lagring. 
ProduksjonsforsØket ble gjennomfØrt i samarbeid med konsulent 
Bakken, og resultatet viste at nitritinnholdet i melet kan reduseres ganske 
vesentlig ved senkning av pH med syre eller lignende under produksjonen. 
V ed dette forsØket hle brukt fortynnet H 2 SO 4 (l del kons.syre + · 
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2 deler vann). Tilsatsen var ca. 250 ml kons. H~S04 pr. hl. Doseringen 
foregikk i kokeren med regulerhar doseringspumpe på en slik måte at 
syren ikke kom i kontakt med jern fØr den var blandet med silden. 
Kontroll med Lyphan-papir under produksjonen viste at pH i lim-
vannet sank fra 6~5 ved produksjon uten syretilsats til 5,5 ved produksjon 
med syretilsats. Nitritinnholdet i melet gikk ned fra gjennomsnitt 0,32 
mg/g ved produksjon uten syretilsats til gjennomsnitt 0,02 mg/g ved 
produksjon med syretilsats, altså en ganske vesentlig reduksjon. Fett-
innholdet i melet sank. tilsvarende fra gjennomsnitt 9,9 % til 7,4 % 
(lO <fo fuktighet) på grunn av hedre press og separering ved syretilsatsen. 
Etter forsøket var ferdig ble kokeren omhyggelig kontrollert, særlig 
ved innlØpet, men noen merkbar korrosjon på grunn av syre kunne ikke 
konstateres. Antakelig er syren blitt hurtig avbunnet i sildemassen. 
ProduksjonsforsØk med pigghå. Der er også gjort et produksjons-
forsØk med konservert pigghå (uten lever), men forsØket falt mindre 
heldig ut. Håen var tØrrkonservert på fat med 200 g nitrit pr. 100 kg 
og oppbevart i 25 dager. Den luktet da sterkt NH3 og viste ste1·kt varie-
l·ende nitritinnhold. Presset ble forholdsvis bra~ men separeringen ble 
fullstendig mislykket på grunn av partikler i pressvæsken som var lettere 
enn vann og derfor ikke ble fjernet i slamsentrifugen (S-D-C) foran 
separatoren som derfor stadig gikk tett. Med rystesil etter slamsentri-
fugen ville muligens resultatet blitt hedre. 
Der burde ha vært gjort fortsatte forsØk med lakekonservert pigghå 
og med rystesil som ovenfor nevnt. Men på grunn av manglende inter-
esse fra fiskesalgslagets side og avviklingen av samarbeidet med Ulve-
sund Formelfabrikk, ser en seg nØdt til å avslutte forsØkene, i hvert 
fall inntil videre. 
Samlet rapport fra alle hittil utfØrte forsØk foreligger stensilert. 
PumpeforsØk med sild. Der ble gjort nye pumpeforsØk med for-
fangstsild. Resultatet ble imidlertid mindre vellykket på grunn av luft 
som tilfØrtes pumpen sammen med silden og som ved pumping over 
lengere avstander og derav fØlgende stor motstand, komprimertes på 
trykksiden og ved låsens videre rotasjon ekspanderte mot sildemassen 
i trakten og hindret silden fra å fylle pumpekamrene. Kapasiteten 
minket derfor betydelig når motstanden Øket. 
Eventuelt videre arbeid med denne pumpen må ta sikte på en an-
ordning til å blåse av overtryldcet fØr kamrene åpner seg mot trakten. 
Der skulle da være gode muligheter for å få pumpen til å virke bra med 
hel sild også ved stØrre motstander. 
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PumpeforsØk nwd malt pigghå. Som ledd i arbeidet med å finne 
en rasjonell transport- og lagringsmetode for pigghåavfall og annet fiske-
avfall, ble gjort forsØk med pumping av malt pigghå. 
Slik masse lar seg uten vanskeligheter pumpe, men for pigghå og 
pigghåavfall blir vanskeligheten '· å kunne finne en innretning til fin-
delingen som ikke generes eller Ødelegges av alle anglene som spesielt 
forekommer ved dette råstoff. (Vanligvis regner en med en angel i 3. 
hvert hode) . 
Røret fra pumpen var 40 m langt og hadde en stigning på i alt 10m. 
Diameteren var 20 cm. Totalmotstanden i rØret var 4,2-4,8 kg/cm2, 
altså ren friksjonsmotstand 3,2-3,8 kg/cm 2 , ved en strØmningshastighet 
på ca. 19,5 cm/sek. (ca. 220 hlfh). 
Så sant en kan finne en brukbar oppdelingsinnretning for dette van-
skelige råstoff, var det meningen å forsØke et transport- og lagringsystem 
bestående av pumping av malt råstoff fra kai til silo eller annen beholder 
og videre pumping fra siloen til fabrikken ved produksjon. Derved 
skulle en kunne 1·edusere produksjonsomkostningene ganske betraktelig. 
På grunn av foran nevnte avvikling av samarbeidet med Ulvesund 
Formelfabrikk, vil også videre arbeid med dette problem måtte innstilles 
inntil videre. 
Siloforsøk. ForsØkene under sesongen i fjor (se årsmelding 1952) 
viste at silden har ]ett for å danne bro over skruer og liknende tØmme-
innretninger. Til sesongen 1953 ble der derfor laget innretninger i de 
to siloer for å hindre slike hrodannelser. 
I silo nr. 2 ble lagt inn to spiraler over tØmmeskruen og parallelt 
med denne slik som vist i fig. 2. Roterne hadde en utvendig diameter 
på 400 mn1 og . omdreiningshastighet 4 omdr./min. De ble laget av 2" 
akselstål, og driften var en 4. HK tannhjulsmotor. 
Siloen ble påfylt 5.250 hl og hØyden av sildemassen var da 5,8 m. 
Silden ble ikke drenert under lagringen, men ansamlingen, av blodvann 
i bunnen ble tappet av fØr tØmmingen begynte. TØmmingen begynte 
etter 14 dagers lagring, og foregikk i begynnelsen uten å ha roterne i 
gang. På denne måten foregikk tØmmingen inntil nivået i siloen var 
sunket fra 5,8 til 4,2 m. Senkningen var da jevn over hele tverrsnittet. 
Uttaket minket da av så mye at roterne måtte startes. Tømmingen 
gikk deretter jevnt og sikkert helt til siloen var tØmt slik som vist i fig. 2. 
Med helling på-hunnen tilsvarende hellingen på den gjenværende silde-
stabbe; ville siloen tØmt seg fullstendig. 
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Med plasering av startutstyret til tØmmeskrue og rotere i koke-
rommet, viJle tØmmingen kunne foregå uten manuell betjening. 
Silo nr. 3 ble utstyrt med en korketrekkerroter som vist i fig. 3. 
På grunn av bunnens form og uttakets plasering, kunne en ikke få til 
annet rotearrangement. 
Siloen ble påfylt 3.600 hl sild, og tØmmingen begynte etter 4 uke1·s 
lagring uten drenering. Blodvann som hadde samlet seg over den koniske 
del av siloen, ble tappet av fØr tØmmingen begynte. 
Tømmingen gikk forholdsvis bra til å begynne med, men minket 
etter hvert av, og stoppet nesten helt etter at der var tatt ut et kvantum 
omtrent tilsvarende volumet av den koniske del av siloen. Senkningen 
i siloen var jevn over hele tverrsnittet. Gjenstående lake i den koniske 
del kunne ikke tappes av fØr tØmmingen begynte, og dette kan være 
årsak til at tØmmingen gikk bra i begynnelsen og stoppet opp da det 
opprinnelige innhold i den koniske del var tØmt. 
Korketrekkerroteren var altså ikke tilstrekkelig til å hindre bro-
dannelse over uttaket i dette tilfelle. 
Ut fra de oppnådde resultater med silo nr. 2, anser en imidlertid 
vanskelighetene i forbindelse med automatisk tØmming av lagringsbe-
holdere for sild for lØst. TØmmingen blir jevn og sikker og lett å styre. 
T Ømmearrangementet blir enkelt og billig i forhold til nytten, og kraft-
forbruket ubetydelig. Arrangementet virker like bra uansett om silden 
er tØrr- eller våtkonservert og uansett om blodvann og lake dreneres av 
fØr tØmmingen eller ikke. 
Avvikling æv smnarbeidet med Ulvesund Formelfabrikk AfS. Fa-
brikken var opprinnelig beregnet på opparbeiding av fiskeavfall til mel 
og olje, og ble derfor anlagt med forholdsvis beskjeden kapasitet. Imid-
lertid er der det siste år kommet til enda en fiskemelfahrikk for avfall 
på samme sted, og derav fØlgende konk.urranse om avfallet. 
Grunnlaget for en lønnsom fiskemelproduksjon er derfor blitt sterkt 
forskjØvet, og en fant det derfor hest å utbygge fabrikken til en lØnn-
sommere kapasitet for produksjon av sild. 
Det vil da bli vanskeligere å drive forsØksvirksomhet ved anlegget 
på det opprinnelige grunnlag, og da en stort sett har utfØrt det forsØks-
arbeid som opprinnelig var planlagt, fant en det hest samtidig som 
fabrikken ble utbygget og omorganisert, å avvikle det opprinnelige sam-
arbeidsforhold mellom instituttet og fabrikken. Dette er da gjort i lØpet 
av hØsten 1953, og fabrikken har da overtatt det . av instituttets utstyr 
som den kan bruke, og som instituttet ikke vil beholde. 
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Forholdet til fabrikken i framtiden er likevel slik at instituttet vil 
kunne få utfØrt forsØk etter nærmere avtale i hvert enkelt tilfelle. 
En samlet detaljert rapport fra de forsØk som har strukket seg over 
flere år (siloforsøk, pumpeforsøk, produksjonsforsØk med pigghå) vil 
bli utarbeidet og stensilert. 
Annen virks01nhet, 
Konservert sild lagret under forskjellig trykk. Som nevnt i årsmel· 
ding for 1952, var det Ønskelig . å få utfØrt riye forsØk med lagring av 
konservert sild under forskjellig trykk på en slik måte at utviklet gass 
kunne unnslippe. Slike forsØk er utfØrt med trykk tilsvarende O, 1 O, 20 
og 30 m vannsØyle. 
Resultatet av forsøkene er at trykket ikke synes å ha noen betydning 
for mengde og tØrrstoffinnhold av utskilt blodvann og lake under lag-
ringen. Nitritin:nholdet i laken viste heller ingen regelmessig variasjon 
·med trykket, mens derimot nitritinnholdet i silden viste tydelig stigning 
med Økende trykk. ForsØkene hØr imidlertid gjentas et flertall ganger 
for å kunne dra noen sikker konklusjon, men alt synes å tyde på at 
lagringshØyden ved sild uten drenering ikke har no.en utpreget innflytelse 
på lakemengde og laketØrrstoff. Derimot kan store lagringshØyder virke 
gunstig på konserveringen. 
Pilot-ekstrnksjonsanlegg. Der er i det forlØpne år nedlagt et betyde-
lig arbeid med detaljutformingen av dette anlegget, og der er innhentet 
tilbud på en del av utstyret. Det finansielle er ordnet og utstyret vil bli 
satt i bestilling med det fØrste. 
Der er også arbeidet videre med laboratorieforsØk av betydning for 
utformingen av anlegget. 
Avdelingens leder har foretatt en reise til Holland og Tyskland for 
å se på ekstraksjonsanlegg og diskutere forE?kjellige problemer i forbin-
delse med pilot-ekstraksjonsanlegget med Philips Roxane i Amsterdam. 
BesØket i Tyskland gjaldt nærmere undersøkelser av Supraton-
metoden for utvinning av fett og fettholdig materiale. Metoden gikk i 
prinsippet ut på frigjØring av fettet fra vevet i kald tilstand ved sprenging 
av cellene i en «Supratonator», en meget god desintegrator, antakelig 
ved en kombinert virkning av mekanisk oppkutting og ultralyd. Ved 
tilfØrsel av et ekstraksjonsmiddel sammen tned råstoffet (i dette tilfelle 
perkloretylen) opptas fettet av · dette og miscellaen skilles ut i etter-
fØlgende sentrifuge. En fikk ikke se noe anlegg i drift, og fikk inntrykk 
av at det hele var lite gjennomprØvt. 
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Et annet formål m ed reisen var vttLekstraksjonsforsØkcnc som er 
omtalt nedenfor. 
VåtekstraksjonsforsØh med forskj ellig råstoff. Der er i de siste 
år utviklet en såkalt (<våtekstraksjonsmetode» for fete råstoffer. Tørking 
og ekstraksjon av fettet kombineres. V annet kan fjernes azeotropisk ved 
lave temperaturer og en skulle ha mulighet for ved denne metode å få 
et fettfattig og skånsomt tØrket mel og en lysere og hedre olje enn ved 
ekstraksjon av tØrt mel. 
Metoden skulle kunne brukes med h ell for alle slags råstoffer, også 
slike vanskelige råstoffer som lever og levergrakse. En fant det av så 
stor betydning å få prØvt metoden fo r forskjellige råstoffer at en fikk 
i stand et samarbeid med et tysk firma , og .fikk foretatt forsØk med sild, 
hel pigghå, lever og levergrakse. 
Forsøkene ga en hel del verdifulle erfaringeL og viste at metoden 
spesielt kan bli av stor betydning for framstillingen av et fettfattig og 
vitaminrikt levermel, med samtidig utvinning av en fullverdig tran med 
stØrre vitamininnhold eri'n damptran. Det kan nevnes at analysen ble for 
1nel av grakse: 
Vann . . ... . 
Fett .. . .. . 
Vitamin B 2 .. 
Vitamin B 1 ~ 
Pantotensyre. . . . 
10~0 % 
3,5 }) 
16,1 y/g 
0~56 }) 
74~6 }) 
Ekstrahert olje fra samme grakse viste 2.140 I.E. vitamin A., mens 
damptran av tilsvarende lever viste 1.960 I.E. vitamin A. 
Omfattende stensilert rapport fra forsøkene foreligger. 
Driftswutlyser ved N orges Nlakrellctg's fabrikk i Randesund. På 
grunnlag av detaljerte og omhyggelig fØrte produksjonsrapporter fra 
Norges l\'Iakrellag~s fiskemelfa)H"ikk i Randesund, har en lutnnet foreta 
ganske inngående driftsanalyser for h elmelprocluksjon etter LysØysund-
metoden. 
Det viser seg at ved omhyggelig kjØring gjenvinner en ca. 98 ro av 
tØrrstoffet i råstoffet ved produksjon med trawl-sild . Av fettet i råstoffet 
fant en igjen 97 o/o i oljeuthytte og fett i m el ved helmelproduksjon. 
For produksjon med makrell har en ikke så pålite]ige tall, men 
utbyttetallene synes her å ligge en god del lavere enn for sild, både for 
produksjon med limvannstap og for helmelproduksjon. Ar saken til dette 
er ikke enda brakt på det rene, men kan komme av at makrellen auto-
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lyserer svær t Jort, og at en derfor kan få forholdsvis store svinn i blod-
vann selv om tiden mellom innveiing og produksjon er ganske kort. 
Der er også fØrt nØye kontroll med oljeforbruket til tØrkingen, og på 
grunnlag av det er varmeforbruket til fordamping av vannet beregnet. 
Produksjonen foregår periodevis med stØrre og mindre råstoffpartier. 
Partienes stØrrelse vil influere på varmeforbruket pr. enhet på grunn av 
oppfyrings- og tØmmeperiodens stØrrelse i forhold til den totale driftstid 
for hvert parti. Fig. 4 viser hvordan varmeforbruket til tØrking varierer 
med produksjonspartienes stØrrelse. Det er også verdt å legge merke til 
hvilken betydning årstiden og atmosfære-temperaturen har for varme-
forbruket til tØrkingen. I de varme månedene juni, juli og august vil 
tilfØrt varme til tØrkingen ved stØrre partier ligge på 500-550 Kcal/kg 
fordampet vann mens en for den kaldere del av året vil få tilsvarende 
ca. 700 Kcaljkg fordampet vann. 
Mekanisering av klippfisktØrkingen. Ved avdeling B-3 (konsulent 
Bakken) er der gjort en del undersØkelser omkring en ny rasjonell 
metode for klippfisktØrking, foreslått av en privatmann. På grunnlag 
av disse laboratorieforsØk har en utarbeidet to forslag til teknisk lØsning 
av problemet. En har også fått tildelt penger til å hygge et mindre for-
sØksanlegg, og dette vil bli gjort så snart en har fått en ordning med 
de private interessenter. 
Mekctnisering av frossenfiletproduksjonen. I samarbeid med direktØr 
Heen og avdeling B-l (konsulent Karsti) er der utarbeidet diverse ut-
kast og forslag til en mekanisert blokkfrysing av fiskefilet i blokker 
som egner seg for senere oppdeling i regelmessige stykker av bestemt 
form og vekt. 
Konsultasjonsvirksomhet for industrien. 
Der har vært en rekke henvendelser fra industrien som har forår-
saket mer og mindre arbeid med utarbeidelse av planer og betenkninger. 
De stØrste arbeider har vært i forbindelse med utvidelsesplaner for 
Norges Makrellag's fabrikl i Randesund, gjenopphyggingen av sildolje-
fabrikken «Neptun» og byggingen av VadsØ Sildoljefabrikk. Der er også 
levert planer og forslag til ombygging og modernisering av et stØrre 
røkeri for sild . 
Publikasjoner. 
Der er utarbeidet rapporter fra de forskjellige forsØk og reiser, og 
disse foreligger stensilert og kan fåes ved henvendelse til instituttet. 
Av u el in g for v it a min u n eler sØ ke l ser. 
Ved vitenskapelig konsulent Olaf R. Brækkan. 
Virksomheten ved Vitaminlaboratoriet viser i 1953 en økning i for-
hold til 1952. Dette gir seg hl. a. uttrykk i antallet utfØrte vitamin-
bestemmelser som Øket fra 1.543 til 1.920 totalt~ og fra 660 til 1.085 for 
handelsanalysenes vedkommende. 
Av kjemiske arbeider har særlig vitamin A vært gjenstand for ana-
lyser og undersøkelser. Det ble i 1953 utfØrt 713 hanclelsanal)rser , mot 
544 forrige år. For Øvrig har arbeidet med vitamin A's kromatografi 
fortsatt, da med sikte på en kritisk vurdering av vitamin A's hestem-
melsesmetode. En orienterende rapport som omhandlet fiskoljers ana-
lyse i 1953 ble sendt ut. Den foreslåtte nye Nordiska Farmakopo-metocle 
er også inngående behandlet, og forelØpig imØtegåelse av visse punkter 
ved metoden tilstillet den Norske FarmakopØ-kommisjon. Særlig er det 
her funnet Ønskelig å skaffe mer utfØrlige data for fiskeleveroljers for-
skjellige komponenter, og da særlig vitamin A 1 , neovitamin A, vitamin 
A 2 og vit.amin E. Disse undersøkelser går tilfredsstillende, og resultatene 
vil foreligge i lØpet av 1954. Selve problemet k romatografisk vitamin 
A-analyse vil så bli sluttbehandlet med hensyn på disse resultater. Det 
kan allerede anfØres at torskelevertran holder uventet meget vitamin A 2 , 
vanligvis fra 20-25 % i forhold til total vitamin A. Videre er innholdet 
av vitamin E på ca. 20 mg pr. 100 g stort nok til å influere på resultatene 
ved metoder som beny tter vanlig geometrisk korreksjon over det ufor-
såphare. En videre undersøkelse av tilstedeværelsen av omdannelsespro-
clukter som vitamin A epoksyd etc. ved hjelp av papirkromatografi pågår. 
Undersøkelsene over vitamin D i grØnnlandstran fortsetter, og resul-
tatene vil bli samlet behandlet og publisert h Øs ten 1954. Det kan anføres 
at GrØnnlandstorsketran prosentvis holder meget mindre vitamin D i for-
hold til vitamin A enn Lofottorsketran. 
Det har vist seg av betydning å klarlegge forholdet mellom vitamin 
D~ og D:1 i fiskeleveroljer, og disse undersøkelser er satt i gang, forelØpig 
vesentlig med torskelevertran. Grunnen til denne undersØkelse er hl. a. 
reklamasjon fra utenlands kjØper hvorved fremkom at det var en tydelig 
forskjell i resultatene ved vitamin D-hestemmelser på rotter og kyllinger 
av en del veterinærtraner. 
Mikrobiologiske vi tamin B-analyser har i elet forlØpne år hatt et 
stort omfang, så vel i forbindelse med handelsanalyser som spesielle 
undersøkelser. :Mens antallet hanclelsanalyser i 1952 var 47 var antallet 
i 1953 Øket til 287. Fordelingen på de enkelte vitaminer fremgår av 
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oversiktstabellen. Det kan nevnes at mikrobiologiske bestemmelses-
metoder for thiamin (vitamin B 1 ) for tiden blir prØvet. Videre blir 
på oppfordring av den Norske FarmakopØ-kommisjon den foreslåtte 
hestemmelsesmetode for vitamin B12 undersØkt i sammenligning med 
andre metode!·. 
UndersØkelsene over vitaminer i fisk fortsetter~ og det foreligger i 
manuskript en undersØkelse av makrellstØrje. Videre vil torskefiskene 
i nær fremtid være bearbeidet. Det er i disse undersØkelser lagt vekt 
på å gi data som skaper muligheter for en vurdering ved eventuell tek-
nisk utnyttelse av enkelte organer så vel som hele fisken. 
ForingsforsØkene med sildemel fremstillet av nitritkonservert sild 
har fortsatt. Resultatene hittil vil bli trykt i en felles publikasjon for 
undersØkelsene ved LandbrukshØgskolen, VeterinærhØgskolen, Sildolje-
og Sildemelindustriens Forskningsinstitutt og Fiskerilaboratoriet. Videre 
forsØk med lagrete forblandinger er for tiden i gang. 
Oversikt over analyser ved Vitaminlaboratoriet 1953. 
Vitamia og mcto rle 
Vitamin A: ·l 
a) Direkte i oljen : .. . .... .. ....... . ..... ... .. ·l 
b) Over det uforsapbare ............ .. ....... . . 
c) U.S.P. XIV metode ...... . ............. . . . . 
d) B.P.Add Sl-metode . . .. . ......... . .. . ... .. . . 
e) Kromatografisk-Gridgeman . .. ... .. . . . ...... . 
f) - - Bolding & Drost . .. . . ... . .... .. . .... . 
g) - Hjarde ..... . . . . .... . ... .. .......... . 
h) Karotin, lu-omatografisk ............... . .. . . 
Vitamin D. 
a) Rontgenmetoden på rotter ....... . . .. . .. .. . . 
b) - på kyllinger . . . . .................... . 
Vitamin C: 
kj emisk . .... ......................... . . . .... . 
B-vitaminer: 
a) Thiamin (thiokrom-metoden) . .. ... . .. . ... .. . 
h) Nikotinsyre (Mikrobiologisk) ........ . . .. . .. . . 
c) Riboflavin (Mikr~hiol~gisk! .. .. .. . . .. . .. .. .. · 1 
d) Pantotensyre (~hkrobwlogisk ) ..... ... .. . .... . 
e) Vitamin B12 .(Mikrobiologisk) ..... . .. . ....... 1 
Sum 1· 
Handels- 1
1 
analyser 
262 
172 
79 
31 
113 
31 
5 
20 
56 
21 
8 
25 
12 
98 
77 
75 
1085 
Andre l 
analyser 
74· 
28 
124· 
121 
133 
325 
835 
Smn 
262 
202 
79 
31 
113 
lOS 
5 
20 
84 
21 
8 
25 
136 
219 
210 
400 
1920 
PUBLIKASJONER OG FOREDRAG 
Følgende publikasjoner er utgitt i serien Fiskeridirektoratets Skrifter, 
Serie Teknologiske UndersØkelser. 
Vol. Il, nr. 10. GILBERG, YNGVAR: Undersøkelser over modning av sild 
konservert med eddik. 
}} Il, }} 11. GILBERG, YNGVAR: Undersøkelser over holdbarhet av 
lettsaltet sild behandlet med eddik. 
}} Il, )} 12. GILBERG, YNGVAR: Undersøkelse over holdbarhet av 
lettsaltet sild uten eddik. 
» Il, » 13. BRÆKKAN, O. R. og PROBST, ADA: Vitaminer i norsk 
fisle I. Nikotinsyre-, riboflavin-, pantotensyre-, vitamin 
B12- og vitamin A-innholdet i hel fisk og forskjellige or-
ganer fra fersk sild ( Clupea harengus) og makrell ( Scomber 
scombrus). 
» Il, » 14. NJAA, L. R. og BRÆKKAN, O. R.: Foring av rotter med 
natriumnitrit og sildemel av sild konservert med natrium-
nitrit. 
Publise1·t annet steds: 
AURE, LARS: Noen undersøkelser over harskning av tran; i Iiarskning. 
Nordisk Symposium -om harskning i Halmstad 11.-13. september 
1952. Del Il. 
GILBERG, YNGVAR: Kjemisk konservering i fiskeindustrien; i Tidsskrift 
for Næringsmiddelindustrien, nr. 12, 1952 og nr. l, 1953. 
Næringsmiddellovens bestemmelser om anvendelse av konser-
veringsmidler i fiskeprodukter. Ibid. nr. 2 (1953). 
HJORTH-HANSEN, SvERRE: Fish processing. Artikkel trykt i Industries 
of Norway, Oslo 1953. 
og KARSTI, OLAF: Fish and fish products; utgitt av Home Econo-
mic Committee of Norway. 
Følgende publikasjoner forelå i manuskript i 1953: 
AURE, LARS og GAUSLAA, ALF: Molekulardestillasjon av traner. 
BRÆKKAN, O. R.: Vitaminer i n6rsk fisle IL Vitaminer i forskjellige or-
ganer fra makrellstørje (Thunnus thynnus) fanget utenfor Norges 
vestkyst. 
HEEN, EIRIK: Recent advances in fish-freezing technique and pending 
scientifique problems. Foredrag holdt ved Internationalt Fiskeri-
symposium, Goteborg, 16.-20. november 1953. 
HJORTH-HANSEN, SVERRE: Norwegian studies on the bacteriology of 
semi-preserved herrings. Foredrag holdt ved lnternationalt Fiskeri-
symposium, Goteborg, 16.-20. november 1953. 
JEBSEN, J. W.: En oversikt over fiskemelke. Sammensetning, isolerings-
metoder for protaminer, pharmacologiske egenskaper, nucleinsyrer 
og enzymer. 
Instituttets personale har holdt følgende andre foredrag: 
BRÆKKAN, O. R.: Alkalisk fosfatase fra fisketarmer. Seksjonsforedrag 
på Det 8. Nordiske Kjemikermøte, Oslo 14-17. juni 1953. 
HJORTH-HANSEN, SvERRE: Om seiglakedannelse i kryddersild. l Hauge-
sund Handelsforening, 23. november 1953. 
Om generell mikrobiologi. 
Ved kurset Den høyere fiskeriundervisning våren 1953. 
RAMBECH, ULF: Postmortale endringer i fiskemuskel. l. Nedbryting av 
labile fosfater. Seksjonsforedrag ved Det 8. Nordiske kjemikermøte, 
Oslo 14.-17. juni 1953. 
R ÅDSMØTER OG ADMINISTRASJON 
Møter i rådet for instituttet ble holdt 9. juni og 30. november. Av 
spØrsmål som ble behandlet kan nevnes : Oppdragsforskning - kon-
trakter med AJS ·Nordfisk, A/L Norsk Frossenfisk og A/S Marina. Normal-
kontrakt for instituttets forskere vedrØrende oppfinnelser. Disponering 
av patent vedrØrende konservering av fabrikksild med nitrit. Instituttets 
organisasjonsform. Utsendelse av meldinger fra instituttet. 
Årsmelding for 1952 ble gjennomgått og godkjent. På mØtet i 
november ga instituttets direktØr en over--ikt over igangværende og 
planlagte arbeider. 
På grunnlag av budsjettforslag fra instituttets direktØr ga rådet inn-
stilling om budsjettet for instituttet for 1954/55. 
L ok a ler. 
De ominnredningsarbeider i 6. etasje som er nevnt i instituttets års-
melding for 1952 ble fullfØrt i lØpet av våren 1953. Avdeling for anlegg 
og. apparatur har nå fått eget konsulentkontor og tegnerom, og Avdeling 
for industriell tilvirkning, Den fettkjemiske avdeling, Analyselaboratoriet 
og Laboratorium for spesielle undersØkelser har fått stØrre og mer til-
fredsstillende lokaler. Ominnredningen har også gitt plass for et sekre-
tærrom. 
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Re iser, 
Instituttets direktØr besØkte Holland, Sveits, Tyskland og Danmark 
i anledning diverse konferanser. Videre deltok dir.ektØren i International 
Standardization Organization's mØte i London i anledning emballasje 
for frossen fisk samt i International Fish Symposium i Gøteborg. Kon· 
sulentene Aure og Brækkan foretok en reise til Holland for å konferere 
med Philipskonsernet. Konsulent Bakken og vitenskapelig assistent Gil-
berg besØkte England i anledning mØte i F.A.O. Inter'im Committee on 
Fish Handling and Processing. Videre besØkte konsulentene Bakken og 
Sola Holland og Tyskland for å studere diverse nye maskiner og metoder 
for fiskemelproduksjon og rØking. Konsulent Hjorth-Hansen var til 
stede ved åpningen av Svenska Institutet for Konserveringsforskning og 
det fØlgende Internationale Symposium for fisle Videre deltok han i 
VI. Internasjonale Kongress for Mikrobiologi i Rom og i F.A.O.'s gruppe· 
mØter for standardisering og kjØling av ferskfisk i Rom. Han besØkte 
dessuten Instltut fiir Mikrobiologie, Gottingen, og Institut de Laiterie 
d'Etat, Bern-Liebefeld. 
For Øvrig har instituttets personale foretatt ca. 50 reiser innenlands. 
Vitenskapelig assistent Rambech oppholdt seg et par måneder ved 
Universitetets Institut for Cytofysiologi i København for å studere post 
m01·tale forandringer i fiskemuskel. 
Person a le. 
Instituttet hadde pr. 31. desember 1953 fØlgende stillinger: 
DirektØr ..... · · · ·. · · · 
Vitenskapelig konsulent I 
-»- li 
AvdelingsingeniØr 
Leder av analytisk avdeling .. 
Vitenskapelig assistent I . . . . 
Teknisk assistent i særklasse .. 
-»- I 
-»- Il 
Laborant .... 
Sekretær I .. 
li .. 
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Antall 
Faste Mi dl. 
l 
5 
3 
l 
l 
5 
l l 
l 
3 3 
2 
l 
). 
Antall 
Bibliotekar . . . . . . . . . . . . . . . . 
Bibliotekar assistent (halvdagsstilling) 
Kontorassistent l 
n 
Vaktmester . . . . 
Bud og laborant 
Praktikanter.. . . 
Faste 
l 
l 
l 
l 
29 
Mi dl. 
l 
l 
2 
13 
22 
Personalet ved instituttet pr. 31. desember 1953 var som fØlger (i 
oversikten er ikke medtatt bud og laboranter og praktikanter): 
Direktør: EIRIK HEEN. 
Avd. A-l: Leder F. VILLMARK. 
Teknisk assistent I ""\\1. JACOBSEN. 
Teknisk assistent Il O. LARS SON. 
Avd. A-.2: Vitenskapelig konsulent I S. HJORTH-HANSEN. 
Vitenskapelig assistent I E. BRÅTÅ. 
Teknisk assistent Il M. WALDERHAUG. 
Avd. A-3 : Vit enskapelig konsulent I L. AURE. 
Vitenskapelig assistent I A. GAUSLAA. 
Spesielle undersøkelser: 
Vitenskapelig konsulent II J. W. JEBSEN. 
Vitenskapelig assistent I U. RAlVIBECH. 
Avd. B-l: Vitenskapelig konsulent II O. KARSTI. 
Teknisk assistent i særklasse D. HAKVÅG. 
Avd. B-3: Vitenskapelig konsulent I K. BAKKEN. 
Vitenskapelig assistent I D. OMLAND. 
Teknisk assistent Il A. TVEDT. 
Avdeling for anlegg og apparatur: 
Vitenskapelig konsulent I. E. SoLA. 
AvdelingsingeniøT E. BAGGE-LUND. 
Teknisk assistent i særklasse M. DALVANG. 
Avdelin g for vitamin undersøkelser: 
Vitenskapelig konsulent I O. BRÆKKAN. 
Vitenskapelig konsulent Il L. R. NJAA. 
Vitenskapelig assistent I G. LAMBERTSEN. 
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Vitenskapelig assistent I F. UTNE. 
Teknisk assistent Il T. SKOGLAND. 
Teknisk assistent Il K. HANSEN. 
Teknisk assistent Il E. REIMERS. 
Laborant R. JOHANNESSEN 
Laborant P. MIDT UN. 
Kontorassistent B. KLOHS . 
Bibliotek: 
Bibliotekar C. HoLMBOE. 
Bihliotekarassistent T. SUNDT. 
Kontor: 
Sekretær I H. JACOBSEN. 
Regnskapsfører A. RASMUSSEN. 
Kontorassistent I Å. LILLEHEIL. 
Kontorassistent Il E. BERG. 
V aktmester J . TERTNES 
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